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١  .../ اي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده   ﻧﻘﺮه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮرز        ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                              
 
  : ﭼﻜﻴﺪه
  .  ﺣ ــﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴ ــﺖ ﻣﻴﺒﺎﺷ ــﻨﺪ 3-آﺑﺰﻳ ــﺎن ﺑ ــﻪ ﻟﺤ ــﺎظ ارزش ﻏ ــﺬاﻳﻲ ﺑ ــﺴﻴﺎر ﺑ ــﺎﻻ ﺑﺨ ــﺼﻮص اﺳ ــﻴﺪﻫﺎي ﭼ ــﺮب اﻣﮕ ــﺎ 
 ﻣﻴﻠﻴـﻮن ﺗـﻦ ﺑﺮﺳـﺪ در ﺻـﻮرﺗﻴﻜﻪ ﻣﻴـﺰان 051 – 061 ﺑﻪ ﺳﻘﻒ 0302ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻣﻴﮕﺮدد ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ آﺑﺰﻳﺎن در ﺳﺎل 
ﺑﺨـﺼﻮص ﻣـﺎﻫﻲ )ﺎده از ﻣـﺎﻫﻲ ﻳﻜـﻲ از راﻫﻬـﺎي اﻓـﺰاﻳﺶ ﺗﻮﺟـﻪ ﻣـﺮدم ﺑـﻪ اﺳـﺘﻔ .  ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗـﻦ ﻣﻴﺮﺳـﺪ 381ﺗﻘﺎﺿﺎ ﺑﻪ 
از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻓـﺮآورده ﻫـﺎي ﺷـﻴﻼﺗﻲ ﻣـﻲ ﺗـﻮان ﺑـﻪ . ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﻣﺘﻨﻮع از آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ (ﭘﺮورﺷﻲ
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣـﺎﻫﻲ . اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ... ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ، ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ، ﻛﺮاﻛﺮ، ﻓﻴﺶ ﺑﺎل و 
  . ار ﮔﺮﻓﺖﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮ
  ﺳـ ــﺮ و دم زﻧـ ــﻲ و ﺧـ ــﺎرج ﻧﻤـ ــﻮدن اﻣﻌـ ــﺎء و اﺣـ ــﺸﺎء ، ﺗﻬﻴـ ــﻪ ﻓﻴﻠـ ــﻪ، )ﭘـ ــﺲ از آﻣـ ــﺎده ﺳـ ــﺎزي اوﻟﻴـ ــﻪ ﻣـ ــﺎﻫﻲ 
اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪه  و ( ﺑـﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ )، ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﻋﻤﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آب ﻧﻤﻚ (اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي 
  از ﺑــــﺮاي رﺳــــﻮب و ﺟﻤــــﻊ آوري اﻳــــﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬــــﺎ . ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬــــﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳــــﻤﻴﻚ ﺟــــﺪا ﮔﺮدﻳــــﺪ
ﮔﻮﺷـﺖ .  ﻓﺮﻣـﻮل ﺗﻴﻤـﺎر اﺳـﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳـﺪ 51ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣـﺎﻫﻲ از . و ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ % 5اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ 
ﭼﺮخ ﺷﺪه ، ﺧﻤﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﻧﻈﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫـﺎي ﻏـﺬاﻳﻲ و ﺷﺎﺧـﺼﻬﺎي ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ ﻣﻮﻟـﺪ ﻓـﺴﺎد ﻣـﻮرد 
  . روز ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ﺑﺮﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ03ﻧﺪﮔﺎري ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل ﺗﻐﻴﻴﺮات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ و زﻣﺎن ﻣﺎ.  آزﻣﺎﻳﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ وﻫﻴﺪرات ﻛﺮﺑﻦ در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷـﺪه از 
ه ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮل ﺗﻬﻴـﻪ ﺷـﺪ .  ﺑﻮده اﺳﺖ 4/87و % 84/72، % 3/64، % 82/10و % 41/68ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
در ﭘﻨﻴـﺮ  VP و NVTﭘﺎراﻣﺘﺮﻫـﺎي ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮﻟـﺪ ﻓـﺴﺎد ﻧﻈﻴـﺮ . ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ % 81/62 ﺑﺎ 31از ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺮﻣﻮل 
 روز در ﺑﺮﺧـﻲ از ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻫـﺎ ﺧـﺎرج از داﻣﻨـﻪ 03 ﭘـﺲ از VPﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑـﻮده وﻟـﻲ ﻣﻴـﺰان 
 و 4در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻟـﻮﮔﻲ از ( ﻚ و ﻣﺨﻤﺮﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ و ﻛﭙ )ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ . اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺴﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ از ﻧﻈﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫـﺎي رﻧـﮓ، ﺑـﻮ، .  روز ، ﻳﻚ ﻟﻮگ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ اﻧﺪ 03 ﺑﻮده ﻛﻪ ﭘﺲ از 3
 درﺟﻪ ﺳـﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4 روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 03ﺗﺮدي، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ و  ﭘﺲ از 
ﻫـﺮ )  رﻳـﺎل 00072 ﺗـﺎ 00022ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه .  ﺣﺪ ﺧﻮب و ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺑﻮده اﺳﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در 
ﺑﻮده و از آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ در ﺗﻬﻴﻪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل  ﻧﻴﺎزي ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻴﺒﺎﺷﺪ ﻣﻴﺘﻮان آﻧﺮا  ﺑﻌﻨـﻮان ﻓـﺮآورده ﺟـﺎﻧﺒﻲ ( ﻛﻴﻠﻮ 
  . ﻌﺮﻓﻲ ﻧﻤﻮددر ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻓﺮآوري ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮده و ﺑﻌﻨﻮان ﻓﺮآورده ﺟﺪﻳﺪ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﻣﺮدم ﻣ
   ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ، اﻧﻌﻘﺎد اﺳﻴﺪي ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ:ﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي 
  
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 2
   ﻣﻘﺪﻣﻪ -1
آن ﺑـﺼﻮرت  % 32-52از ﻛﻞ ﺻﻴﺪ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ آن  ﺑﺼﻮرت ﻓﺮآورده و ﻳﺎ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﺗﻨﻬﺎ 
ﺻﻴﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اﺳﺖ ، ﺑﺎ اﻳﻦ وﺻﻒ ﻛﻪ ﺣـﺪود ﺗﺎزه ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ، در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﺳﻬﻢ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻨﺠﻤﺪ از ﻛﻞ 
  ﺗﻮﻟﻴــ ــﺪ آﺑﺰﻳــ ــﺎن ﻛــ ــﺸﻮر ﺑــ ــﺪون ﻓــ ــﺮآوري ﻳــ ــﺎ اﻧﺠﻤــ ــﺎد ﻗﺎﺑــ ــﻞ ﻧﮕﻬــ ــﺪاري و ﻋﺮﺿــ ــﻪ و ﻣــ ــﺼﺮف  % 08
ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ ، از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ روﺳﺘﺎﻳﻲ ﻧـﺴﺒﺖ ﺑـﻪ ﺟﻤﻌﻴـﺖ ﺷـﻬﺮي و ﺗﻮﺳـﻌﻪ 
ﺖ ﺑﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﺎم درﺑﺎزار اﻳﺠﺎب ﻣـﻲ ﻛﻨـﺪ ، ﺷﻬﺮ ﻧﺸﻴﻨﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻘﺎﺿﺎي ﻓﺮآورده ﻫﺎي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف را ﻧﺴﺒ 
  ﭼﻨﺎﻧﭽــ ــﻪ در ﺑﺎزارﻫــ ــﺎي ﺟﻬــ ــﺎﻧﻲ ﺷــ ــﺎﻫﺪ ﻋﺮﺿــ ــﻪ ﺑــ ــﻴﺶ از ﺻــ ــﺪﻫﺎ ﻧــ ــﻮع ﻓــ ــﺮآورده درﻳــ ــﺎﻳﻲ ﻫــ ــﺴﺘﻴﻢ 
   ( . 7002 ,nahtanavsiV، 3831ﮔﻠﺒﺎف ) 
ﻧﻈﺮ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻬﻢ ﭘﺮوﺗﻴﻴﻦ درﻳﺎﻳﻲ از ﻃﺮﻳﻖ اﻟﮕﻮي ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﻪ ﻧﺤﻮ ﻣﻮﺛﺮي ﺳﺒﺐ 
   ﺗﻘﺎﺿـ ــﺎﻫﺎي ﻓﺰآﻳﻨـ ــﺪه در ﻣـ ــﺼﺮف ﻣـ ــﺎﻫﻲ ﺧـ ــﺎم ﺧﻮاﻫـ ــﺪ ﺷـ ــﺪ ، ﻟـ ــﺬا ﻻزم اﺳـــﺖ ﻛـ ــﻪ ﮔﻮﻧـ ــﻪ ﻫـ ــﺎي اﻳﺠـ ــﺎد
ﻏﻴﺮ ﻣﻤﺘﺎز ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان اﻧﺘﻈﺎر داﺷﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺣﺴﻦ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺗﻜﻨﻮﻟـﻮژي 
ﺮ و و روﺷﻬﺎي ﻣﺪرن ﻓﻨﺎوري ، ﺻﻴﺪ و ﭘﺮورش ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻤـﻚ ﻛـﺮده و ﺑﺎﻋـﺚ ﻋﺮﺿـﻪ ﺑﻴـﺸﺘﺮ و ﻣﻨﺎﺳـﺐ ﺗ ـ
ﺑﻬﺒﻮد ﺳﻄﺢ زﻧـﺪﮔﻲ و ﺗﻐﻴﻴـﺮ ﻓﺮﻫﻨـﮓ ﺗﻐﺬﻳـﻪ اي ﻣـﺮدم ، ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ ارﺗﻘـﺎ ﺗﻮﻟﻴـﺪ و . ﻣﻄﻠﻮب ﺗﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺎزار ﺷﻮد 
ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪه . ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﺟﻬﺎﻧﻲ را اﻣﺮي اﺟﺘﻨﺎب ﻧﺎﭘﺬﻳﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
اﻟﺒﺘﻪ اﻳـﻦ ﻧﻴـﺎز در ﺳـﻨﻴﻦ ﻣﺨﺘﻠـﻒ . ﺌﻴﻦ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﺪ ﻫﺮ ﻓﺮد ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم وزن ﺑﺪن ﺧﻮد ﻳﻚ ﮔﺮم ﭘﺮوﺗ 
ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ و ﻟﺬا ﺑﺮآورد ﻣﻴﺰان ﻣﺘﻮﺳﻂ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻫﺮ ﺟﺎﻣﻌﻪ  ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺟﻤﻌﻴﺘﻲ آن ﺟﺎﻣﻪ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺧﻮاﻫﺪ 
  .(0831ﺷﺠﺎﻋﻲ  ) داﺷﺖ
 از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻬﻢ در ﺳﺎزﻣﺎﻧﺪﻫﻲ اﻗﺘﺼﺎد ﻫﺮ ﺟﺎﻣﻌـﻪ اﻟﮕـﻮي ﻣـﺼﺮف ﻣـﺮدم اﺳـﺖ ﻛـﻪ در ﭼﮕـﻮﻧﮕﻲ اﺳـﺘﻔﺎده از ﻣﻨـﺎﺑﻊ 
، اﻣﻜﺎﻧﺎت ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ اي و ﻧﻴﺮوي اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻧﻘﺶ اﺳﺎﺳﻲ دارد ، ﻫﺮﭼﻨﺪ اﻳﻦ اﻟﮕﻮ از ﺑﺎورﻫﺎي ﻓﺮﻫﻨﮕﻲ و ﺳﻨﺘﻲ ﻣﺘﺎﺛﺮ ﻃﺒﻴﻌﻲ
اﺳﺖ و ﺗﻐﻴﻴﺮ آن اﻣﺮي ﻣﺸﻜﻞ اﺳﺖ ، اﻣﺎ ﮔﺎﻫﻲ ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﺎص اﻗﺘﺼﺎدي و اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ و ﻳـﺎ ﺿـﺮورت ﻫـﺎي ﺑﻬﺪاﺷـﺘﻲ 
  .ﮔﻮﻧﻲ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ آن را ﻣﺘﺬﻛﺮ ﻣﻲ ﺷﻮدﻣﺮدم دﮔﺮ
  
  
   
3  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
ﻃﺒـﻖ آﻣـﺎر اراﺋـﻪ . ﻘﻮه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣـﺰ ﺑﺎﺷـﺪ  ﻓﺮاواﻧﻲ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺑﺎﻟ 
 ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺳﺎل اﺳﺖ ، در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در اﻳﺮان ﻣﺼﺮف ﺳـﺮاﻧﻪ ﻣـﺎﻫﻲ و 61ﺷﺪه ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﺟﻬﺎن ﺣﺪود 
  . ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻮده اﺳﺖ6/1ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ 6831ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن در ﺳﺎل 
واﻗﻌﻴﺖ ﻫﺎي اﻗﻠﻴﻤﻲ و آﺑﻲ و ﺧﺎﻛﻲ ﻛﺸﻮر ، ﭘﺮورش آﺑﺰﻳﺎن اﻛﻨﻮن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺟﻮد  ﻟﺬا ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ  
در ﺻﻮرت ﺗﻮﺟﻪ ﺟﺪي و ﻣﺒﺘﻨﻲ ﺑﺮ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي اﺻﻮﻟﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻘﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮي را در ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣـﺮدم ﻛـﺸﻮرﻣﺎن از آن 
 اﺳـﺖ ﻛـﻪ ﻣـﻲ ﺗﻮاﻧـﺪ از ﺟﻤﻠﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ ﻫـﺎي ﺷـﻴﻼﺗﻲ ( ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﻴﻨﻲ)اﻧﺘﻈﺎر داﺷﺖ و ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ 
ﻧﻘﺶ ﻋﻤﺪه اي در اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﻛﺸﻮر ﺑﺮ ﻋﻬﺪه داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ 
ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ آب و ﻫﻮاي اﻳﺮان ﭘﺮورش ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﻴﻨﻲ در ﭼﻨﺪ دﻫﻪ اﺧﻴﺮ رواج ﺑﺴﻴﺎ زﻳﺎدي ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ، اﻣﺎ ﻣﻴـﺰان 
ﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ ﭘﺮورش دﻫﻨﺪﮔﺎن ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺠﺒﻮر ﺑﻪ ﻓـﺮوش ﻣﺼﺮف آن در ﺑﻴﻦ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن رﺷﺪ ﭼﻨﺪاﻧ 
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﺟﺐ ﻋﺪم ﻛﺎﻫﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻲ . ﺗﻮﻟﻴﺪات ﺧﻮد ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺘﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﻗﻴﻤﺖ واﻗﻌﻲ آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
اﻣﻴﺪواري ﭘﺮورش دﻫﻨﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ آﻳﻨﺪه ﺷﺨﺼﻲ ﺧﻮد ﮔﺮدد ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺮ آﻳﻨﺪه ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻲ ، اﺛﺮات ﻣﻨﻔـﻲ ﻣـﻲ 
ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﭼﻨﺪ در ﻋﺪم ﺗﻤﺎﻳﻞ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه اﻳﺮاﻧﻲ ﺑـﻪ اﺳـﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﭘﺮورﺷـﻲ دﺧﻴـﻞ ﺑـﻮده اﺳـﺖ ، از  . ﮔﺬارد
  :ﺟﻤﻠﻪ 
 ﻋﺮﺿﻪ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ و ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف ، دوره ﭘﺮورش ﻛﭙـﻮر ﻣﺎﻫﻴـﺎن در اﻳـﺮان -1 
ﺼﻞ ﭘﺎﻳﻴﺰ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﺪرﻳﺠﻲ دﻣﺎي ﻫﻮا ﺑﻪ ﺷﺪت ﺗﻐﺬﻳـﻪ از اواﻳﻞ ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎر آﻏﺎز و ﺗﺎ آﺧﺮ ﭘﺎﻳﻴﺰ اداﻣﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ، در ﻓ 
اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و در اواﺧﺮ آذر ﻣﺎه ﻛﺎﻣﻶ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﺷـﻮد ، ﺑـﺎ ﺗﻮﻗـﻒ ﺗﻐﺬﻳـﻪ ، ﻛﭙـﻮر ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﻣﺠﺒـﻮر ﺑـﻪ 
اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﺪوﺧﺘﻪ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﻮد ﺑﻮده و ﻟﺬا در ﻓﺼﻞ زﻣﺴﺘﺎن ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ وزن و ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻮاﺟﻪ ﻣـﻲ ﺷـﻮﻧﺪ ، از 
 وزن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻟﺤﺎظ اﻗﺘﺼﺎدي ﻣﻘـﺮون ﺑـﻪ ﺻـﺮﻓﻪ ﻧﻴـﺴﺖ ﺑﻨـﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺎﻳـﺪ آﻧﻬـﺎ را ﻃـﻲ ﻣـﺎه آذر آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ ﻛﺎﻫﺶ 
ﺑﺮداﺷﺖ ﻛﺮده و ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف ﻋﺮﺿﻪ ﻛﺮد ، اﻣﺎ در اﻳﻦ دوره ﻣﺮاﻛﺰ ﻓﺮوش ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻤﻠﻮ از ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳـﺎﻳﻲ ﺑـﻮده و 
  : اﻟﮕﻮي ﻣﺼﺮف -2. ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﺑﻌﻠﺖ اﺷﺒﺎع ﺑﻮدن ﺑﺎزار ، ﻣﻴﺰان ﺗﻘﺎﺿﺎ و ﻗﻴﻤﺖ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﺸﺪت ﻛﺎﻫﺶ 
ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن در اﻳﺮان ﻣﻄﺎﺑﻖ آﻣﺎر ﮔﻔﺘـﻪ ﺷـﺪه ﭘـﺎﻳﻴﻦ اﺳـﺖ ، ﭘـﺎﻳﻴﻦ ﺑـﻮدن ﺳـﻄﺢ ﺗﻮﻟﻴـﺪ 
آﺑﺰﻳﺎن ، ﻋﺪم آﮔﺎﻫﻲ ﻣﺮدم از ﻣﺰاﻳﺎي ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ و ﻋﺪم ﺷـﻨﺎﺧﺖ ﻣـﺼﺮف ﻛﻨﻨـﺪﮔﺎن ﻧـﺴﺒﺖ ﺑـﻪ 
   ﻋﺮﺿﻪ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ -3.ﺪه ﺑﺮ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ در اﻳﺮان اﺳﺖ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬارﻧ
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 4
ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﻪ ﺑـﺎزار ﻣـﺼﺮف ، ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﭘﺮورﺷـﻲ ﺑـﺪون ﻫﻴﭽﮕﻮﻧـﻪ ﻓـﺮآوري ﻣﻘـﺪﻣﺎﺗﻲ و ﻳـﺎ ﺑـﺴﺘﻪ ﺑﻨـﺪي 
ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻓﻠﻪ ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ، اﻳﻦ ﻧﺤﻮه ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮﺟﺐ آﺳﻴﺐ دﻳﺪﮔﻲ ﻓﻴﺰﻳﻜـﻲ و ﻛـﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴـﺖ "ﻋﻤﺪﺗﺎ
 ، ﺷﺠﺎﻋﻲ 8731دﻓﺘﺮ ﻃﺮح و ﺗﻮﺳﻌﻪ  ) اﺳﺖ و ﻟﺬا ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺗﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده آﻧﻬﺎ ﻧﺪارد ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﮔﺸﺘﻪ 
  ( . 3831 ، ﮔﻠﺒﺎف 0831 و 6731
  
   ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ در ﻣﺎﻫﻲ -1-1
 درﺻـﺪ 8 ﺗﺎ 2 درﺻﺪ آب و 48 ﺗﺎ 66 درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ، 22 ﺗﺎ 1 درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، 42 ﺗﺎ 51ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ  داراﺑﻮدن 
 ﺗﺎ 98ار ﻛﻤﻲ ﻣﻮاد ﻗﻨﺪي ﺑﺮﺗﺮي ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ دارد و ﺑﺎ درﺻﺪ ﺟﺬب ﺑﻴﻦ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و ﻣﻘﺪ 
 درﺻﺪ و وﻳﺘـﺎﻣﻴﻦ ﻫـﺎي ﮔﻮﻧـﺎﮔﻮن ، 09 ﺗﺎ 78ﺑﻴﻦ ( ﻣﺮغ )  درﺻﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ درﺻﺪ ﺟﺬب ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو و ﺟﻮﺟﻪ 69
ﻧﻪ اي ﺑﻪ ﮔﻮﻧـﻪ دﻳﮕـﺮ اﻣﺮوزه ﻃﺮﻓﺪاران ﺑﺴﻴﺎري دارد وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد،  ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺬﻛﻮر از ﮔﻮ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎ و ﭼﺮﺑـﻲ ﻫـﺎ اﺟـﺰاي اﺻـﻠﻲ ﺑـﻮده وﻟـﻲ . ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده و ﺑﻪ ﺳﻦ ، ﺟﻨﺴﻴﺖ ، ﻣﺤﻴﻂ و ﻓـﺼﻞ ﺑـﺴﺘﮕﻲ دارد 
و ﻣﻘﺪار ﻣـﺬﻛﻮر ﻧﻴـﺰ ﻳـﺎ ﺑـﺼﻮرت ﮔﻠﻴﻜـﻮژن وﺟـﻮد  % ( 0/5ﻛﻤﺘﺮ از ) ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ 
ﻗﻨﺪي ﻛـﻪ در ﺳـﺎﺧﺘﻤﺎن ژﻧﺘﻴﻜـﻲ وﺟـﻮد دارد . ا ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ داﺷﺘﻪ و ﻳﺎ ﺟﺰﺋﻲ از ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﺎده ژﻧﺘﻴﻜﻲ ﻣﺎﻫﻲ ر 
             ﻣﻨﺒـﻊ اﺻـﻠﻲ رﻳﺒـﻮز آزاد ﺷـﺪه ﭘـﺲ از ﺟﻤـﻮد ﻧﻌـﺸﻲ ﻣـﺎﻫﻲ ﺑـﻮده و در ﻓﺮآﻳﻨـﺪ اﺗـﻮﻟﻴﺰ ﻣـﺎﻫﻲ ﺷـﺮﻛﺖ ﻣـﻲ ﻛﻨـﺪ 
    . )6991 ,namdeirF ; 4991 , iksrokiS(
 D  و Aﺎ  ﻛﻪ  ﻣﻘﺪار  وﻳ ﺘﺎﻣﻴﻦ ﻣﻘﺪار  وﻳ ﺘﺎﻣﻴﻦ  در  ﻣﺎﻫﻲ  ﻗﺎﺑﻞ  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  ﺑ ﺎ  ﭘﺴﺘ ﺎﻧﺪاران  ﺑﻮده  ﺑ ﺎ  اﻳﻦ  اﺳﺘ ﺜ ﻨ
ﻫﻤﻴﻨﻄﻮر  ﻣـﺎﻫﻲ .   در  ﻛﺒﺪ  اﻳﻦ  ﮔﻮﻧﻪ  از  ﻣﺎﻫﻴﺎن  ﺑ ﻴﺸﺘﺮ  ﻣﻲ  ﺑﺎﺷﺪ "در  ﮔﻮﻧﻪ  ﻫﺎي  ﭘﺮﭼﺮب  ﺧﺼﻮﺻﺎ 
. ﺣﺎوي  ﻣﻘﺎدﻳﺮ  ﺑ ﺎارزﺷﻲ  از  اﻣﻼح  ﻣﻌﺪﻧﻲ  ﻧﻈﻴﺮ  ﻛﻠﺴﻴﻢ  ،  ﻓﺴﻔﺮ  ،  آﻫﻦ  ،  ﻣﺲ  و  ﺳﻠ ﻨﻴﻮم  ﻣﻲ  ﺑ ﺎﺷـﺪ 
ﻴـﺎن  ﭘﺮورﺷـﻲ  ﻣﻴـﺰان در  ﻣﺎﻫ. ﻋﻼوه  ﺑﺮ  اﻳﻦ  ﻣﺎﻫﻴﺎن  درﻳﺎﻳﻲ  داري  ﻣﻘﺎدﻳﺮ  ﺑﺎﻻﻳﻲ  از  ﻳﺪ  ﻣﻲ  ﺑ ﺎﺷـﻨﺪ 
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي  ﻏﺬاﻳﻲ  ﺑﺴﻴﺎر  ﻣﺘﻐﻴﺮ  ﺑﻮده  و  ﺑﺴﺘﻪ  ﺑـﻪ  ﻧـﻮع  ﻣﺰرﻋـﻪ  و  ﻏـﺬا  ﻣـﻮرد  اﺳـﺘﻔﺎده  و  ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ 
  درﺻـﺪ  ﺑﺮﺧـﻲ  از 1در  ﺟـﺪول . ﺗﻐﻴ ﻴـﺮات  ﻓـﺼﻠﻲ،  ﻣﻴـﺰان  ﭘ ﺎرا ﻣﺘﺮﻫـﺎي  ﻏـﺬاﻳﻲ  ﺗ ﻐﻴ ﻴـﺮ  ﻣـﻲ  ﻳ ﺎﺑـﺪ 
 ، ﭼﺮﺑــﻲ  و ﭘــﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻓﻴﻠــﻪ اﻧــﻮاع ﻣﺎﻫﻴــﺎن ﻧــﺸﺎن داده ﺷــﺪه اﺳــﺖ ﺗﺮﻛﻴ ﺒــﺎت  ﺷــﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  ﻧ ﻈﻴــﺮ  آب
   . )7002 nahtanavsiV ;8991 , iksnorwokS ; 4991,iksrokiS(ﺪﻛﻨ
  
   
5  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
  
  ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن : 1ﺟﺪول 
   (g001/jK)ارزش اﻧﺮژي  (درﺻﺪ)ﭘﺮوﺗﻴﻴﻦ (درﺻﺪ)ﭼﺮﺑﻲ  (درﺻﺪ)آب  ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ
 413-883 31/8-51/9 1/9-3  97-08 gnitihw eulB
 592-233 51-91 0/1-0/9 87-38 ﻛﺎد
 - 41/4 8-13 06-17 ﻣﺎر ﻣﺎﻫﻲ
 - 61-91 0/4-22 06-08 ﻫﺮﻳﻨﮓ
 233-254 51/7-71/8 1/1-3/6 18 ecialP
 - 12/5 0/3-41 76-77 ﺳﺎﻟﻤﻮن
 - 81/8-91/1 1/2-01/8 07-97 ﻗﺰل آﻻ
 185 52/2 4/ 1 17 ﺗﻦ
 963 91/5 0/6-2 77 ﻻﺑﺴﺘﺮ ﻧﺮوژي
 - 71/3-71/9 0/7-3/6 08  yerrejeP
 - 61 2/ 1 18/6 ﻛﭙﻮر
 - 32/4 ¾ 76 olabaS
 - 41/1 81 76/1 ucaP
 - 51/8 51/6 96/3 iuqabmaT
 - 51/8 8/9 07/8 aniucnihC
 - 12/7 5/9 76/9 anivroC
 - 41/8 3/7 97 ergaB
   )8991 ,.iksnorwokS(
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ -1-2
. ﺖ ﺗـﺎﺛﻴﺮ ﻗـﺮار ﻣﻴﺪﻫﻨـﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ از اﺟﺰاي اﺻﻠﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮاص ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ آن را ﺗﺤ ـ
 42 ﺗـﺎ 11درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎم در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده و وزن ﻣﺮﻃﻮب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑـﻴﻦ 
  :ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻫﻤﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﻪ ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ . درﺻﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
از  % 07-08ﻛـﻪ ﺣـﺪود ( ﻮزﻳﻦ آﻛﺘـﻴﻦ ، ﻣﻴـﻮزﻳﻦ ، ﺗﺮوﭘﻮﻣﻴـﻮزﻳﻦ و آﻛﺘﻴﻨﻮﻣﻴ ـ) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫـﺎي ﺳـﺎﺧﺘﺎري  -
اﻳـﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎ در ﺣﻼﻟﻬـﺎي ( . در ﭘـﺴﺘﺎﻧﺪاران  % 04در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
 . ﻧﻤﻜﻲ ﺧﻨﺜﻲ ﻣﺤﻠﻮل  ﺑﻮده و داراي ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
  
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 6
ﻛـﻪ در ﺣﻼﻟﻬـﺎي ( ﻧﺰﻳﻤﻬـﺎ ﻣﻴﻮآﻟﺒﻮﻣﻴﻦ، ﮔﻠﻮﺑﻮﻟﻴﻦ و آ ) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻳﺎ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ   -
از ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛـﻞ  % 52-03اﻳـﻦ دﺳـﺘﻪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎ . ﻧﻤﻜﻲ ﺧﻨﺜﻲ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻮده و ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ ﭘﺎﺋﻴﻨﻲ دارﻧﺪ 
  . ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
  از ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ را در ﻣﺎﻫﻴ ــﺎن اﺳ ــﺘﺨﻮاﻧﻲ ﺗ ــﺸﻜﻴﻞ  % 3ﻛ ــﻪ ﺗﻘﺮﻳﺒ ــﺎ ( ﻛ ــﻼژن ) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬ ــﺎي ﺑﺎﻓ ــﺖ ﭘﻴﻮﻧ ــﺪي  -
 ( ر ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران د % 71در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ )  ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ ﻣﺴﺌﻮل ﺣﺮﻛﺖ ﻋﻀﻼت ﺑﻮده و ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ در اﻳﻦ ﻧﻮع از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎ ﺗﻘﺮﻳﺒـﺎ ﺷـﺒﻴﻪ 
ﺑﻤﻨﻈـﻮر . ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻋﻀﻠﻪ ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ﺑﻮده اﮔﺮ ﭼﻪ ﺗﻔﺎوت ﻫﺎي اﻧﺪﻛﻲ در ﺧـﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻜـﻲ آﻧﻬـﺎ وﺟـﻮد دارد 
ﻳـﻚ ﻣﺜـﺎل . ، اﺑﺘﺪا ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ آﻧﻬﺎ را ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﺎﺻﻲ دﻧﺎﺗﻮره ﻧﻤﻮد اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ در ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي 
از اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻮده ﻛﻪ در آن ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ژل ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار 
ﺮارت ﻫـﺎي ﺑﻌﺪ از ﻧﻤﻚ زدن و اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﭘﺎﻳﺪار ﻛﻨﻨﺪه ، ﻋﻤﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮ اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪه و ﺑـﺎ اﻧﺠـﺎم ﺣ ـ. ﻣﻴﮕﻴﺮد 
          ﻛﻨﺘـﺮل ﺷـﺪه و ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ ﺳـﺮد ﻛـﺮدن ﻣﺤـﺼﻮل ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳـﻞ ﺗـﺸﻜﻴﻞ ﻳـﻚ ژل ﻗـﻮي را ﻣـﻲ دﻫﻨـﺪ 
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ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻳﺎ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ، آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛـﻪ در ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴـﺴﻢ ﺳـﻠﻮﻟﻲ ﻣﺜـﻞ ﺗﺒـﺪﻳﻞ 
ﺗﺮﻛﻴـﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﺑـﻪ ﻫﻨﮕـﺎﻣﻲ ﻛـﻪ ارﮔﺎﻧﻬـﺎ .  ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ PTAﻫﻮازي اﻧﺮژي از ﮔﻠﻮﻛﺎن ﺑﻪ  ﻲﺑ
ارﮔﺎﻧﻬـﺎي داﺧـﻞ ) ﺻﺪﻣﻪ ﺑﺒﻴﻨﻨﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ و اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﺘﻤﺎﻳﺰ ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺗـﺎزه از ﻣـﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤـﺪ ﻣﻴﮕـﺮدد 
( . ﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﺗـﺎﺛﻴﺮ ﺧﻮاﻫـﺪ ﮔﺬاﺷـﺖ ﺳﻠﻮﻟﻲ در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد آﺳﻴﺐ دﻳﺪه و اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﺳ 
ﺧﻮاص اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرﺗﻴﻚ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﻣﺘﻔـﺎوت ﺑـﻮده و ﻫﻨﮕـﺎم اﻟﻜﺘﺮوﻓـﻮز 
   .)6991  namdeirF ; 5991 ,niL(ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﻣﺠﺰا دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻛﻼژن در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ . ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻛﻼژن ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ  
 ﻓﻴﺒﺮﻳﻠﻬﺎي ﻛﻼژن ، ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺒﻜﻪ ﻛـﻼف ﻣﺎﻧﻨـﺪ را داده ﻛـﻪ  ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ. ﻣﺜﻞ ﭘﻮﺳﺖ و ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺎوي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از ﻛﻼژن (.ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران ) ﺑﻴﻦ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ 
  .در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺑﺪن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
  
   
7  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
. رﻓﺘﺎرﻫﺎي ﺷﻨﺎ در ﻣﺎﻫﻲ ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ ﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻳﺠﺎد اﻳﻦ ﺗﺌﻮري ﮔﺸﺘﻪ ﻛﻪ ﭘﺮاﻛﻨﺪﮔﻲ ﻛﻼژن اﻧﻌﻜﺎﺳﻲ از  ا
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺘﻐﻴﺮ و اﻧﻮاع ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از ﻛﻼژن در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﺧﻮاص ارﮔﺎﻧﻮﭘﺘﻴﻜﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗـﺎﺛﻴﺮ  
    .)6991  namdeirF ; 5991 ,niL(ﻣﻲ ﮔﺬارﻧﺪ
ﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ،  ﺷﻴﺮ ، ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو و ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓﺘـﻪ   درﺻ 2در ﺟﺪول 
  .اﺳﺖ
  
  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ درﺻﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ در ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ : 2ﺟﺪول    




 6/8 9/3 8/1 8/8 ﻟﻴﺰﻳﻦ
 1/9 1/1 1/6 1 ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن  
 2/2 3/8 2/6 2 ﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦﻫ
ﻻﻧﻴﻦ
  
 5/4 4/5 5/3 3/9 ﻓﻨﻴﻞ آ
 8/4 8/2 01/2 8/4 ﻟﻮﺳﻴﻦ
ﻴﻦ
  
 7/1 5/2 7/2 6 اﻳﺰوﻟﻮﺳ
 5/5 4/2 4/4 4/6 ﺗﺮوﺋﻮﻧ   ﻴﻦ
 3/3 2/9 4/3 4  ﺳﻴﺴﺘﻴﻦ-ﺳﻴﺘﻮزﻳﻦ
ﻴﻦ
  
 8/1 5 7/6 6 واﻟ
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   وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎ و اﻣﻼح ﻣﻌﺪﻧﻲ -1-3
ﺑﻄـﻮر . ﺪﻧﻲ در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﻣﺘﻔـﺎوت ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ ﻣﻘﺪار وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎ و اﻣﻼح ﻣﻌ 
. ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ (  در ﮔﻮﻧـﻪ ﻫـﺎي ﭘﺮﭼـﺮب ﺑﺨـﺼﻮص  ) D و A ، وﻳﺘـﺎﻣﻴﻦ Bﻛﻠﻲ ، ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺒﻊ ﺧﻮﺑﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
ر وﻳﺘـﺎﻣﻴﻦ ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﻣﺜﻞ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن داراي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻﻳﻲ از آﻧﺰﻳﻢ ﺗﻴﺎﻣﻴﻨﺎز ﺑﻮده ﺑﻄﻮرﻳﻜـﻪ ﻣﻘـﺪا 
ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ ﻣـﺎﻫﻲ ﻣﻨﺒـﻊ ﻏﻨـﻲ از ﻛﻠـﺴﻴﻢ ، ﻓـﺴﻔﺮ، آﻫـﻦ ، ﻣـﺲ و ﺳـﻠﻨﻴﻮم . در اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻌﻤـﻮﻻ ﭘـﺎﻳﻴﻦ ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ 
 درﺻﺪ ﺑﺮﺧـﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬـﺎ در دو ﮔﻮﻧـﻪ ﻫﺮﻳﻨـﮓ ، ﻛـﺎد و 3در ﺟﺪول  .  )0991 nenoloT ; 0002 , nenovhaT(ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
رﺻﺪ ﺑﺮﺧﻲ از اﻣﻼح ﻣﻌـﺪﻧﻲ در ﻋـﻀﻠﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﻧـﺸﺎن  د 4در ﺟﺪول . روﻏﻦ ﻛﺒﺪ ﻛﺎد ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
  .(داده ﺷﺪه اﺳﺖ
  
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 8
  
  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺮﺧﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻫﺮﻳﻨﮓ ، ﻛﺎد و روﻏﻦ ﻛﺒﺪ ﻛﺎد : 3ﺟﺪول 
  روﻏﻦ ﻛﺒﺪ ﻛﺎد ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺮﻳﻨﮓ ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺎد
 )g/uI( A 0-05 02-004 002-00001
 )g/uI( D 0 003-0001 02-003
 )g/µ( 1B 0/7 0/4 -
 )g/ µ( 2B 0/8 3 3/4
   (g/ µ)ﻧﻴﺎﺳﻴﻦ  02 04 51
  (g/ µ)ﭘﺎﻧﺘﻮﺗﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ  1/7 01  4/3
 )g/ µ( 6B 1/7 4/5 -
 0002 ,.la te nenovhaT
   (g001/gm) ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺮﺧﻲ از اﻣﻼح ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ : 4ﺟﺪول                         
 ﻧﻮع داﻣﻨﻪ ﻣﻘﺪار ﻣﺘﻮﺳﻂ
 ﺳﺪﻳﻢ 27 03-431
 ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ 872 091-205
 ﻛﻠﺴﻴﻢ 97 91-188
 ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ 83 4/5-254
 ﻓﺴﻔﺮ 091 86-055
  0002 ,.nenovhaT
 
   ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن -1-4
راﺳ ــﺘﻪ  iigyrtponitcAزﻳ ــﺮ رده  ( sesyhthcietsO)  از رده ﻣﺎﻫﻴ ــﺎن اﺳ ــﺘﺨﻮاﻧﻲ  (eadinirpyC) ﺧ ــﺎﻧﻮاده ﻛﭙ ــﻮر ﻣﺎﻫﻴ ــﺎن 
ﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﺟﻬﺎن را ﻛﭙـﻮر ﻣﺎﻫﻴـﺎن و از ﻣﺎﻫ % 08 ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ، iedionirpyCزﻳﺮ راﺳﺘﻪ  semroFinirpyC
ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ ﺧﺎﻧﻮاده آب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ و در ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻣﺼﺒﻲ و آﺑﻬـﺎي ﻟـﺐ ﺷـﻮر . ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
از ﻟﺤﺎظ ﭘﺮاﻛﻨﺶ ﻃﺒﻴﻌﻲ، اﻳﻦ ﺗﻴﺮه ﺑﺠﺰ در ﻗﻄـﺐ ، آﻣﺮﻳﻜـﺎي ﺟﻨـﻮﺑﻲ ، ﻣﺎداﮔﺎﺳـﻜﺎر و . ﻧﻴﺰ ﻗﺎدر ﺑﻪ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ 
 ﮔﻮﻧـﻪ وﺟـﻮد دارد ﻛـﻪ در ﺗﻜﺜﻴـﺮ و 0061 ﺟـﻨﺲ و 002در اﻳﻦ ﺗﻴـﺮه .  ﺣﺪ وﻓﻮر در ﻫﻤﻪ ﺟﺎ وﺟﻮد دارﻧﺪ اﺳﺘﺮاﻟﻴﺎ ﺑﻪ 
ﭘﺮورش آﺑﺰﻳﺎن ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ دارﻧﺪ ، از ﻟﺤﺎظ ﭘﺮورﺷﻲ ﺟﺰء ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ ﺑﻮده در ﻣﻨـﺎﻃﻖ ﻧﻴﻤـﻪ ﮔـﺮم و ﮔﺮﻣـﺴﻴﺮ 
ﮔﻮﻧﻪ 02ﻨﻬﺎ در درﻳﺎي ﺧﺰر  ﺗ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺎﺷﺪ ﭘﺮورش ﻣﻲ ﻳﺎﺑﻨﺪ 03-53 اﻟﻲ 51-02ﻛﻪ داراي ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﻴﻦ 
  ﻛﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ آن ﮔﻮﻧﻪ . . . از ﺧﺎﻧﻮاده ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن وﺟﻮد دارد ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻤﻪ ، ﻣﺎش ﻣﺎﻫﻲ ، ﺳﻴﻢ و 
  
   
9  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
 اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻮﻣﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر و وﺣﺸﻲ ﺑﻮده و ﻛﺎرﻫﺎي ﻋﻠﻤﻲ ﺑـﺴﻴﺎري در ﺟﻬـﺖ  (oipraC sunirpyC) ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
  .وم ﻛﺮدن آن در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎ ، ﺳﺮﻣﺎ و ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺷﺪن آن ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖاﺻﻼح ﻧﮋاد اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎ
 ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﺣﺘﻲ ﺑﺮ روي ﻛﺎﻫﺶ اﺳﺘﺨﻮان آن از ﻃﺮﻳﻖ ﺑﻬﮕﺰﻳﻨﻲ در ﻣﻮﺳﺴﻪ ﻣﺎﻛﺲ ﭘﻼﻧﻚ آﻟﻤـﺎن ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺷـﺪه و 
ﻨـﻪ ﻧﮋادﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از آن ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﭙﻮر ﻓﻠﺲ دار ، ﻛﭙﻮر آﻳﻨﻪ اي ، ﻛﭙﻮر ﺧﻄﻲ و ﻛﭙﻮر ﭼﺮﻣﻲ ﻳﺎ ﺑﺮﻫ 
  (.0731  وﻟﻲ اﻟﻬﻲ)از آن ﺟﻤﻠﻪ اﻧﺪ ﻛﭙﻮر ﮔﺎﻧﻴﺲ ﻳﺎ ﻛﭙﻮر ﻓﺮاﻧﻚو ﻛﭙﻮر ﻫﺎي داراي ﺑﺪﻧﻲ ﻛﺸﻴﺪه ﻳﺎ ﺑﺮآﻣﺪه ﻣﺎﻧﻨﺪ 
  :از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻛﻪ در اﻳﺮان وﺟﻮد دارﻧﺪ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﭼﻬﺎر ﻣﻮرد ذﻳﻞ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد
 alledi nodogngrahponetCﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار ﻳﺎ آﻣﻮر ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ ( اﻟﻒ 
  xirtilom syhthcimlahthpopyHﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻳﺎ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ ( ب 
  silibon syhthcitsirAﻛﭙﻮر ﺳﺮ ﮔﻨﺪه ﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ ( ج 
   oiprac sunirpyCآﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﯽ ( د 
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ﻚ و ﻧﺎم ﺗﺠﺎري آزاد ﭘﺮورﺷﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻏﻠﻂ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺎم در ﺑـﺎزار ﺧﻮاﻧـﺪه اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻧﺎﻣﻬﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ، ﺗﻮﻟﺴﺘﻮﻟﻮﺑﻴ 
ﻣﻲ ﺷﻮد داراي ﺳﺮي ﮔﺮد و ﭘﻬﻦ ﺑﻮده ، ﺑﺪن ﻛﺸﻴﺪه اش از ﻓﻠﺲ ﻫﺎي  رﻳﺰ و ﻧﻘﺮه ﻓﺎم ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ و داراي ﺗﻴﻐﻪ 
 زﺋﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎ  ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮي از آﻟﮓ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا از ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎ و 1/5ﻫﺎي آﺑﺸﺸﻲ ﻃﻮﻳﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ، در 
دﻧـﺪان ﺣﻠﻘـﻲ ﭼﻬـﺎر ردﻳﻔـﻲ دارد و . ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻛﺮده وﻟﻲ ﺑﻌﺪا ﺑﻪ ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎ رو ﻣﻲ آورد ، داراي دﻫﺎن زﺑﺮﻳﻦ اﺳﺖ 
% 71 ﻛﻴﻠـﻮﮔﺮم ﻣـﻲ رﺳـﺪ و ﺑـﻪ اﻧـﺪازه 02داراي ﻛﻴﻞ ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و وزن آن ﺗـﺎ . ﺳﻄﺢ ﺳﺎﻳﻨﺪه آن ﺷﻴﺎر دار اﺳﺖ 
 درﺟـﻪ 12-32 ﺗﺨـﻢ اﺳـﺖ و در درﺟـﻪ ﺣـﺮارت 0000051 ﺗـﺎ 000002وزن ﺧﻮد ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ، ﺗﻌﺪاد ﺗﺨﻤﻬﺎ ﺑﻴﻦ 
داﺷـﺘﻦ ﻛﻴـﻞ . ﻛﺸﺖ ﺗﻮام ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن را اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ % 05 -% 58ﺑﻴﻦ . ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﻛﺎﻣﻞ ، ﺳﺮ ﻛﻮﭼﻚ و ﻧﺮﺳﻴﺪن اﻧﺘﻬﺎي ﺑﺎﻟﻪ ﺳﻴﻨﻪ اي ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻪ ﺷﻜﻤﻲ و رﻧﮓ روﺷﻦ و ﺑـﺮاق ﺗـﺮ آن را از ﻛﭙـﻮر ﺳـﺮﮔﻨﺪه 
 ﺗﻦ ﺑﻮده و ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻫـﺎي 69337 ، در ﺣﺪود 4831ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ در ﻛﺸﻮر در ﺳﺎل . ﻣﻲ ﺳﺎزد ﻣﺘﻤﺎﻳﺰ 
در ﺑـﻴﻦ ﻛﭙـﻮر ﻣﺎﻫﻴـﺎن، .  ﺗـﻦ ﺑﺮﺳـﺪ 000001 ﺳﺎل آﻳﻨﺪه ﺑـﻪ 5ﺷﻴﻼت ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺎ 
از ﻛﻞ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ اﻳﻦ % 56ص داده و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻳﺎ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺻﻴﺪ را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎ 
  اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ داراي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻟﺬﻳﺬ ، ﭼﺮب و اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﻛﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ در ﻧﺰد . ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
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 ﺑﻪ ﺑﺮﺧﻲ از 5در ﺟﺪول (.3831 ، ﮔﻠﺒﺎف 5831 ، دﻓﺘﺮ ﻃﺮح و ﺗﻮﺳﻌﻪ 5731 ، ﻧﻈﺮي 0731 وﻟﻲ اﻟﻬﻲ )ﻋﻤﻮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  . ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺷﺎره ﺷﺪه اﺳﺖﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ
    






 (درﺻﺪ در ﮔﺮم ) ارزش ﻛﺎﻟﺮي 99-711 
  5731ﻓﻬﻴﻢ 
    ﺿﺮورت ﻋﻤﻞ آوري ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ -1-5
ﺸﻮرﻣﺎن ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛـﻪ از ﻧﻈـﺮ ﮔـﺮاﻳﺶ و ﺗﻘﺎﺿـﺎي ﻛﻤـﻲ ﻣـﺮدم ﺑـﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺎزار ﻣﺎﻫﻲ و آﺑﺰﻳﺎن در ﻛ 
ﻣﺼﺮف اﻧﻮاع ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻋﻤﻮﻣﺎ آﺑﺰﻳـﺎن در ﻣﻮﻓﻘﻴـﺖ ﻣﻨﺎﺳـﺒﻲ ﻗـﺮار ﻧﮕﺮﻓﺘـﻪ اﻧـﺪ ، اﻳـﻦ در ﺣﺎﻟﻴـﺴﺖ ﻛـﻪ 
ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻳﺎﻓﺘﻪ از آﻫﻨﮓ رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻌﻲ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ ، اﻣﺎ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ وﺟﻮد ﻣﻨـﺎﺑﻊ ﻣـﺎﻫﻲ 
 ﺗﻮﺟﻪ در اﻳﺮان ﺗﻘﺎﺿﺎي ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﻋﻤﻮﻣﺎ ﺑﺼﻮرت ﻓﺼﻠﻲ و ﻣﻘﻄﻌﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﺑﺮرﺳـﻲ ﻋﻠـﻞ ﻣﻮﺿـﻮع از ﻗﺎﺑﻞ
ﺣﻴﻄﻪ اﻳﻦ ﻃﺮح ﺧﺎرج اﺳﺖ وﻟﻴﻜﻦ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺸﻜﻼت ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه در ﺗﻤﻴﺰ ﻛﺮدن و آﻣﺎده ﻃﺒﺦ ﻧﻤﻮدن 
ﻣﻴـﺖ دارد اﻣـﺎ در ﻣـﻮرد ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﺠﺮﺑﻪ و ﺻﺮف وﻗﺖ دارد ، اﮔﺮﭼﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺮاي ﻛﻠﻴـﻪ ﻣﺎﻫﻴﻬـﺎ ﻋﻤﻮ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ از اﻫﻤﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ ﻟﺬا ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﺑﺮﻧﺎﻣـﻪ رﻳـﺰي ﺷـﻮد ﻛـﻪ اﻳـﻦ ﻣﺎﻫﻴـﺎن در 
ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻃﻮل ﺳﺎل ﻗﺎﺑﻞ ﻋﺮﺿﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ ، اﻣﺎ ﻛﺎرﮔﺎﻫﻬﺎي ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن دوره ﭘﺮورش و ﺿـﺮورت 
ﺎي ﺟﺪﻳﺪ در دوره ﭘﺮورش آﺗﻲ ﻧﺎﭼﺎر ﺑﻪ ﺗﺨﻠﻴﻪ اﺳﺘﺨﺮﻫﺎ و ﻓﺮوش آﻣﺎده ﺳﺎزي اﺳﺘﺨﺮﻫﺎ ﺑﺮاي رﻫﺎ ﻛﺮدن ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﻬ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻋﻤﻞ آوري ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﺸﻜﻞ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه را در ﺗﻤﻴﺰ ﻛﺮدن و . ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻮد ﻫﺴﺘﻨﺪ 
آﻣﺎده ﻃﺒﺦ ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ  ﻣﺮﺗﻔﻊ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ اﻳﻦ اﻣﻜﺎن را ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ آورد ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻃـﻲ ﻣـﺪت 
ﺤﺪودي اﺳﺘﺤﺼﺎل ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ و در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻃﻮل ﺳﺎل ﺑﻪ ﺑـﺎزار ﻋﺮﺿـﻪ ﮔﺮدﻧـﺪ ، از ﺳـﻮي دﻳﮕـﺮ ﺑـﺎ زﻣﺎن ﻣ 
  ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺳﺘﺮاﺗﮋي ﻫﺎي ﺷﻴﻼت اﻳﺮان در ﺳﺎﻟﻬﺎي اﺧﻴﺮ در ﺣﻤﺎﻳﺖ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻛﺎرﮔﺎﻫﻬﺎي ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ
   
11  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
از آﻫﻨـﮓ رﺷـﺪ ﺳـﺮﻳﻌﺘﺮي  ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳـﻦ ﻧـﻮع ﻣﺎﻫﻴـﺎن در در ﻣﻘﺎﻳـﺴﻪ ﺑـﺎ ﻣﻴـﺰان ﺗﻘﺎﺿـﺎﻫﺎي ﻣـﺼﺮف ﻛﻨﻨـﺪﮔﺎن 
ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻟﺬا اﻫﻤﻴﺖ ﻋﻤﻞ آوري و ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻓـﺮآورده ﻫـﺎي ﻏـﺬاﻳﻲ ﻣﺨﺘﻠـﻒ از ﻛﭙـﻮر ﻣﺎﻫﻴـﺎن در ﺗﻮﺳـﻌﻪ  
  . ﺻﻨﻌﺖ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ ﻛﺸﻮرﻣﺎن ﺑﻴﺶ از ﭘﻴﺶ روﺷﻦ اﺳﺖ 
ﺎ در ﺳﻮاﺑﻖ ﻋﻤﻞ آوري و ﺗﺠﺮﺑﻴﺎت ﻗﺒﻠﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛـﻪ ﻋﻤـﻞ آوري اﻳـﻦ ﻧـﻮع ﻣﺎﻫﻴـﺎن در ﺳـﻄﺢ ﻛـﺸﻮر ﻋﻤـﺪﺗ 
و ﺑﻪ ﺳﺒﻚ ﺳﻨﺘﻲ و در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫـﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﺷـﻮر و ﻣـﺎﻫﻲ دودي ﻣﺤـﺪود ( ﻏﻴﺮ ﺻﻨﻌﺘﻲ ) ﻣﻘﻴﺎس ﺧﺮد 
  (. 0831 و 6731 ، ﺷﺠﺎﻋﻲ 3831ﮔﻠﺒﺎف ) ﻣﻴﺸﻮد ﻛﻪ آﻣﺎر دﻗﻴﻘﻲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻧﻮع ﻓﺮآورده در دﺳﺖ ﻧﻴﺴﺖ
  : دﻻﻳﻞ اﺟﺮاء ﭘﺮوژه-1-6
  ﻤﻠﻠﻲ  ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﻮدن ﺑﺎ ﺳﻴﺎﺳﺖ ﺗﻮﺳﻌﻪ رواﺑﻂ ﺑﻴﻦ اﻟ-1
ﭘـﺮوژه :  OLDﻃﺮح ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑـﺎ داﻣﻨـﻪ و اﻫـﺪاف ﺗﻌﻴـﻴﻦ ﺷـﺪه در ﭼـﺎرﭼﻮب ﺑﺮﻧﺎﻣـﻪ ﻫﻤﻜـﺎري ﺑـﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠـﻲ 
اﻳﻦ ﻃـﺮح ﺑـﻪ ﻃـﻮر . ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻫﻤﻜﺎري اﻳﺮان و ﻫﻠﻨﺪ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ اﻳﻤﻨﻲ ﻏﺬاﺋﻲ و زﻧﺠﻴﺮه ﻏﺬاﺋﻲ ، ﺗﺪوﻳﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻫـﺎي آﺑﺰﻳـﺎن از اﻳـﺮان  و ﺻـﺎدرات ﻓـﺮآورده ﺧﺎص ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد اﻧﮕﻴﺰه ﺟﻬﺖ ارﺗﻘﺎء ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺎزار داﺧﻠـﻲ 
  . ﺗﺪوﻳﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ
  اﺛﺮات اﻗﺘﺼﺎدي، ﺻﻨﻌﺘﻲ، اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ و زﻳﺴﺖ ﻣﺤﻴﻄﻲ: ﺿﺮورت ﻣﻮﺿﻮع، ﺗﺎﺛﻴﺮ در ﺟﺎﻣﻌﻪ و اﻫﺪاف اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ -2
ﺑﻬﺮه ﺑـﺮداري ﺑﻬﺘـﺮ، از ﻣـﻮاد ﺧـﺎم ﺑـﺎ . اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻪ ﺳﻮد ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن اﻳﺮاﻧﻲ و ﻛﻞ زﻧﺠﻴﺮه ﻋﺮﺿﻪ آﺑﺰﻳﺎن اﺳﺖ 
 ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺻﺤﻴﺢ ﺗﺮ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻛﻪ ﺧﻮد ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺘـﻲ ﺑـﺮ ارزش ﺗﺮ و ﻳﺎ 
  ﻣﻌﺮﻓــــﻲ. ﺳــــﻼﻣﺖ اﻓــــﺮاد ﺟﺎﻣﻌــــﻪ ، ﻣﺤــــﻴﻂ زﻳــــﺴﺖ و ﺗــــﺼﻮر اﻓــــﺮاد از ﺻــــﻨﺎﻳﻊ ﺷــــﻴﻼﺗﻲ دارد 
اﻫـﺪ ﻓﻨﺎوري ﻫﺎي ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ، ﺷﺮﻛﺖ ﻫﺎ را ﺑﻪ ﺳﻤﺖ اﻓﺰاﻳﺶ اﺷﺘﻐﺎل و داﻧﺶ ﻓﻨـﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺳـﻮق ﺧﻮ 
ﻣﺴﺎﺋﻞ زﻳﺴﺖ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺿﺎﻳﻌﺎت آﺑﺰﻳﺎن، ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﺴﺎد آﻧﻬﺎ ﻃـﻲ ﺣﻤـﻞ و ﻧﻘـﻞ در ﻓﻮاﺻـﻞ ﻃـﻮﻻﻧﻲ . داد
اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻛﺎﺳﺘﻪ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻛﻪ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺧـﻮراك ارزان ﻗﻴﻤـﺖ دام 
  . ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود، ﻗﺎﺑﻞ ارﺗﻘﺎء ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
  اﺛﺮات اﻗﺘﺼﺎدي و ﺗﻮاﻧﺎﺋﻲ ﻫﺎي ﺑﺎﻟﻘﻮه ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري: ﺘﺎوردﻫﺎ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺜﺒﺖ ﭘﺮوژهدﺳ -3
ﺻﺎﺣﺒﺎن ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻓﺮآوري ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺪﻳﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨـﺪ ﺗﻮاﻧـﺎﺋﻲ ﺑﻴـﺸﺘﺮي ﺑـﺮاي ﺗﻮزﻳـﻊ در ﺳـﻄﺢ ﺑﺎزارﻫـﺎي 
  .داﺧﻠـ ــﻲ و ﺑﺎزارﻫـ ــﺎي ﺻـ ــﺎدراﺗﻲ دارﻧـ ــﺪ و ﻗﺎدرﻧـ ــﺪ ﺣﺎﺷـ ــﻴﻪ ﺳـ ــﻮد و ﺳـ ــﻬﻢ ﺑـ ــﺎزار ﺧـ ــﻮد را اﻓـ ــﺰاﻳﺶ دﻫﻨـ ــﺪ 
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 ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﻴﺰ ﺑﺮاي ﮔﻨﺠﺎﻧﺪن ﻣﺎﻫﻲ در رژﻳﻢ ﻏﺬاﺋﻲ ﺧﻮد ﻓﺮﺻـﺖ ﺑﻴـﺸﺘﺮي در اﺧﺘﻴـﺎر ﺧﻮاﻫﻨـﺪ داﺷـﺖ ﻛـﻪ  ﻣﺼﺮف
.                                               ﺧﻮد ﺳﺒﺐ ارﺗﻘﺎء ﺳﻄﺢ ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﺟﺎﻣﻌﻪ و ﺻﺮﻓﻪ ﺟﻮﺋﻲ ﻋﻤﻮﻣﻲ در ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎي ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺟﺎﻣﻌﻪ اﺳﺖ
  ﻫﻠﻨـﺪ ﺑـﺎ ﻋﻨـﻮان oviRﺑﻪ ﺗﻌﺮﻳﻒ ﭘﺮوژه ﻣﺸﺘﺮك ﺑﺎ اﻧﺴﺘﻴﺘﻮ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ  اﻗﺪام 4831ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان در 
  : ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ زﻳﺮ ﺗﻌﺮﻳﻒ ﺷﺪ8 ﻧﻤﻮده و ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس "ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﺑﻬﻴﻨﻪ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي"
  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي -1
 از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻨﺴﺮو ﻛﻮﻓﺘﻪ  -2
 اي ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﻌﻘﺎد اﺳﻴﺪي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه -3
 ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻨﻚ ﻫﺎي ﺣﺠﻴﻢ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي -4
 ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻت ﺗﺮﻳﻤﻴﻨﮓ در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي -5
 ﺴﻪ اي ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻت ﭘﻴﻦ ﺑﻮن در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻘﺎﻳ -6
 ﺑﺮﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان از ﻗﺴﻤﺘﻬﺎي ﺧﺎص ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي -7
 ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﻣﺎﻫﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي -8
  :دو ﻫﺪف اﺻﻠﻲ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻃﺮح در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه ﺷﺎﻣﻞ
  ﻔﺎده از ﻗﺴﻤﺘﻬﺎي ﺧﺎص ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺎري از ﺑﺎﻓﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ، اﺳﺘﺨﻮان و ﭘﻮﺳﺖﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﻠﻪ از ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ اﺳﺘ -1
ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺪﻳﺪ ﺑﻮﺳـﻴﻠﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﻣـﺎﻫﻲ ، روﺷـﻬﺎي ﻋﻤـﻞ آوري و ﻧﮕﻬـﺪاري ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از  -2
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   ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻮاد ﻣﻮرد و اﺳﺘﻔﺎده و ﺧﻮاص آﻧﻬﺎ-2-1-1
  :ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه
در ﺗﺮﻛﻴﺐ اﻧﻮاع ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻣﺎده اﺻﻠﻲ ﻣﻮاد دﻳﮕﺮي ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻜﻤﻞ و ﻳﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﺑﻜﺎر ﻣـﻲ رود 
ﻨﻨـﺪ و ﺳـﺒﺐ ﭼـﺴﺒﻨﺪﮔﻲ اﺟـﺰا ﻛﻪ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻓـﺰاﻳﺶ وزن ﻣﺨـﺼﻮص، ﺳـﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ﻣـﻮرد ﻧﻴـﺎز را ﺗـﺎﻣﻴﻦ ﻣـﻲ ﻛ 
  :دﻫﻨﺪه اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﻫﺮ ﻣﺎده اي ﺑﻪ اﻳﻦ ﻋﻨﻮان ﺑﻜﺎر رود ﺑﺎﻳﺪ داراي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ذﻳﻞ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺗﺸﻜﻴﻞ
  . ﻗﺎﺑﻠﺖ ﺟﺬب آب زﻳﺎدي داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ -
 .رﻧﮕﺶ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎﺷﺪ -
 .از ﻧﻈﺮ ﻗﻴﻤﺖ ﮔﺮان ﻧﺒﺎﺷﺪ -
 .از ﻟﺤﺎظ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﺮﻏﻮب و ﭘﺴﻨﺪﻳﺪه ﺑﺎﺷﺪ -
 .د ﺑﺎﺷﺪﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آن زﻳﺎ -
  :در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﻴﺰ از ﻣﻮاد ﻓﻮق اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ذﻳﻼَ ﺗﻮﺿﻴﺢ داده ﻣﻲ ﺷﻮد
 درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ دارد ﻣـﻲ ﺗـﻮان 89از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺠﺰا ﺷﺪه ﻟﻮﺑﻴﺎي ﺳﻮﻳﺎ ﻛﻪ ﮔﺮدي ﻛﻢ رﻧﮓ اﺳﺖ و  :ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﻮﻳﺎ 
  (.4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد
   :ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ
اﻳﻦ ﻣﺎده ﺳﻬﻢ ﻣﻬﻤـﻲ در ﺗﻐﺬﻳـﻪ ﺑـﺸﺮ دارا % 07ﻮﺑﺎت را ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﻴﺶ از ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻤﺪه ﻏﻼت و ﺣﺒ 
ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ در ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺮﻃﻮب آب ﺟـﺬب ﻣـﻲ ﻧﻤﺎﻳـﺪ و ﺟـﺬب آب در ﺣـﺮارت ﺑـﺎﻻﺗﺮ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻣـﻲ ﻳﺎﺑـﺪ و . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  ر درﺟﻪ ﺣﺮارت ﮔﺮاﻧﻮل آن ﺑﺎز ﺷﺪه و ﺗﻮﻟﻴﺪ ژل ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ، ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس از ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ د07ﺑﺎﻻﺧﺮه در ﺣﺪود 
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ﻣﻌﻤـﻮﻻَ از ﻧـﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑـﺎ ﻣﻨـﺸﺎَ ﮔﻨـﺪم . ﺻﻨﻌﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
  (.8531ﺗﺪﻳﻦ ) ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد
   : ﮔﻠﻮﺗﻦ
اﻳـﻦ ﻣـﺎده در %(. 21)ﻣﺎده ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻏﻼت ﺑﺼﻮرت ﮔﻠﻮﺗﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آن در آرد ﮔﻨﺪم ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻮرت ﮔﻠﻮﺗﻴﻨﻴﻦ اﺳﺖ، از ﻧﻈﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ داراي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺑﺎزي و آرژﻳﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷـﺪ، اﻳـﻦ ﻣـﺎده در آرد ﮔﻨﺪم ﺑﺼ 
ﮔﻠﻮﺗﻦ داراي ﺧﺎﺻﻴﺖ اﻻﺳﺘﻴـﺴﻴﺘﻪ و ﺟـﺬب آب ﻗﺎﺑـﻞ ﻣﻼﺣﻈـﻪ . آرد ﻏﻼت ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺧﻤﻴﺮي ﺷﺪن اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﺳـﺘﻔﺎده ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ، ﺑـﺮ اﺳـﺎس اﻳـﻦ ﺧـﻮاص از اﻳـﻦ ﻣـﺎده در ﺻـﻨﻌﺖ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻓـﺮآورده ﻫـﺎي ﮔﻮﺷـﺘﻲ و ﺧﻤﻴـﺮي ا 
  (.4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ
  :روﻏﻦ
. در ﺗﻬﻴـﻪ ﻓـﺮآورده ﻫـﺎي ﮔﻮﺷـﺘﻲ اﺳـﺘﻔﺎده ﻣـﻲ ﺷـﻮد ( ﭘﻨﺒـﻪ داﻧﻪ،ﺳـﻮﻳﺎ )در اﻳـﺮان اﻣـﺮوزه از اﻧـﻮاع روﻏﻨﻬـﺎي ﻣـﺎﻳﻊ 
  ﻣﻨﻮﮔﻠﻴـﺴﺮﻳﺪﻫﺎﻳﻲ ﻛـﻪ داراي اﺳـﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب ﺑـﺎ زﻧﺠﻴـﺮه ﺑﻠﻨـﺪ ﻫـﺴﺘﻨﺪ ﻣﻮﺟـﺐ ﻓﻌـﺎل ﺷـﺪن ﺳـﻄﺢ ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ 
ﻫـﺴﺘﻨﺪ ﻟـﺬا در ﺻـﻨﺎﻳﻊ ( ﻣﺤﻠـﻮل در ﭼﺮﺑـﻲ )و ﻏﻴﺮ ﻗﻄﺒـﻲ ( ﻣﺤﻠﻮل در آب )ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ زﻳﺮا داراي ﻫﺮ دو ﻋﺎﻣﻞ ﻗﻄﺒﻲ 
ﻏـﺬاﻳﻲ ﺑﻌﻨـﻮان ﻋﺎﻣـﻞ ﺗـﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨـﺪه اﻣﻮﻟـﺴﻴﻮن ﺑﻜـﺎر ﻣـﻲ رود، ﺧﺎﺻـﻴﺖ ﻗﻄﺒـﻲ ﺑـﻮدن دي ﮔﻠﻴـﺴﺮﻳﺪﻫﺎ ﻛﻤﺘـﺮ از 
  (.4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) ﻣﻨﻮﮔﻠﻴﺴﻴﺮﻳﺪﻫﺎ وﻟﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﻴﺮﻳﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  :ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ 
ﺳﺖ و ﻋﻼوه ﺑﺮاﻳﻨﻜﻪ ﻳﻜـﻲ از ﻣﻨـﺎﺑﻊ ﻣـﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ و ﭼﺮﺑـﻲ اﺳـﺖ داراي ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻏﺬاي ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺧﻮﺑﻲ ا 
اﻧﻮاع ﺑﺴﻴﺎري از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻣﻮاد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ از ﻧﻈـﺮ دارا ﺑـﻮدن اﺳـﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨـﻪ 
  . ﺑﺎﺷﻨﺪﻣﺨﺘﻠﻒ و ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺘﻨﻮع داراي ارزش ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ زﻳﺎدي ﻣﻲ
ﻣﺮغ ، ﺟﻨﺪ ﻧﻮع آﻟﺒﻮﻣﻴﻦ در ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ (  درﺻﺪ 21)ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ آﻟﺒﻮﻣﻴﻦ دارد آب و ﻣﻘﺪار % 78 ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ ﺻـﻮرت % 51و ﺑﻘﻴﻪ آن % 15ﻣﻘﺪار آب زرده ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ . ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮدﻛﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ آﻧﻬﺎ اوﻟﺒﻮﻣﻴﻦ اﺳﺖ 
 ﻣـﺮغ را ﺑـﻪ در ﺻﻨﻌﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﺧﻤﻴﺮي ﺗﺨﻢ . اووﺗﻴﻠﻴﻦ و ﻟﻴﭙﻮﺗﻴﻠﻴﻦ و ﻳﻚ ﻣﺎده آﻫﻦ دار ﺑﻪ ﻧﺎم ﻫﻤﺎﺗﻮژن اﺳﺖ 
ﻓﺮﻣﻮل زده ﺗﺎ ارزش ﻏـﺬاﻳﻲ آﻧـﺮا ﺑـﺎﻻ ﺑـﺮده ﺿـﻤﻦ اﻳﻨﻜـﻪ وﺟـﻮد ﻣـﻮاد اﻣﻮﻟـﺴﻴﻔﺎﻳﺮ ﺑﺎﻋـﺚ ﻧﺮﻣـﻲ و ﻃـﺮاوت ﺑﺎﻓـﺖ 
  (.4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) ﻣﻴﺸﻮد
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  :ﺧﻮش ﻃﻌﻢ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ
ﺷﻜﺮ و ﺳﺎﻳﺮ ﺧﻮش ﻃﻌﻢ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ ﻣﻮادي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻳﺎ ﻃﻌﻢ ﻣﺨﺼﻮص ﺑﻪ ﻏﺬا ﻣﻲ دﻫﻨﺪ و ﻳﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴـﺮ و ﺗﻜﻤﻴـﻞ 
  .  ﺑﺮاي ﭘﻮﺷﺎﻧﺪن ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻏﺬا ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪﻃﻌﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻳﺎ
  (. 8531ﺗﺪﻳﻦ )از دﻳﮕﺮ ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻣﻨﻮﮔﻠﻮﺗﺎﻣﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻣﻠﺢ ﺳﺪﻳﻢ اﺳﻴﺪ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ
  :ادوﻳﻪ ﺟﺎت
 دارﭼـﻴﻦ، ﺗﺨـﻢ ﻋﻤﺪه ادوﻳﺠﺎﺗﻲ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ﺷﺎﻣﻞ ، ﻓﻠﻔﻞ، ﺟﻮزﻫﻨـﺪي، زﻧﺠﺒﻴـﻞ، 
  (. 4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) ﺑﻮده اﺳﺖ... ﻫﻞ، زردﭼﻮﺑﻪ، ﮔﺸﻨﻴﺰ،ﺟﻌﻔﺮي، 
   :ﻓﻠﻔﻞ
ﻣﻴﻮه ﺧﺸﻚ ﻳﻚ ﮔﻴﺎه روﻧﺪه اﺳﺖ و ﻓﻠﻔﻞ ﺳﻔﻴﺪ ﻧﻴﺰ از ﮔﻴﺎه ﻓﻠﻔﻞ ﺳﻴﺎه ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻣﻨﺘﻬﻲ از ﻣﻴﻮه رﺳـﻴﺪه ﻋﻄـﺮ و 
ﻣـﺎده  ، ﺗـﺮﭘﻦ، )enerdnalehP( و ﻓﻼﻧـﺪرن )enilyhpoyraC(ﻣﺰه ﻓﻠﻔﻞ ﺑﻪ رزﻳﻦ ﺗﻨﺪ و ﺗﻴﺰ اﺳﺎﻧﺴﻲ ﻣﺮﻛﺐ از ﻛﺎرﻳﻮﻓﻴﻠﻴﻦ 
   (.4631 ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ)  ﻣﺮﺑﻮط ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)eniloryplyhtem-C( ﻣﺘﻴﻞ ﭘﻴﺮوﻟﻴﻦ –ﻣﺘﺒﻠﻮري ﺑﻪ ﻧﺎم ﭘﻴﺮﻳﻦ و اﻟﻜﺎﻟﻮﺋﻴﺪي ﺑﻨﺎم ث 
  :ﺟﻮز ﻫﻨﺪي
-D(ﻟﻴﻨـﺎﻟﻮل - د     ، )enehpmac-D(ﻛﺎﻣﻔﻦ- د  ، )enenip-d(ﭘﻨﻴﻦ - روﻏﻦ ﻓﺮاز ﻣﻮﺟﻮد در آن از اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎي اوژﻧﻮل ، د 
 ﺗـﺸﻜﻴﻞ ﺷـﺪه )enicitsiryM( و ﻣﻴﺮﻳﺴﺘﻴـﺴﻴﻦ)lorfaS( ، ﺳـﺎﻓﺮول)loinareG(ژراﻧﻴـﻮل،  )enetnepiD( ، دي ﭘﻨـﺘﻦ )lolanil
  (. 4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) اﺳﺖ
 ﺑﻮي ﻗﻮي و ﻣﻌﻄﺮ و ﻣﻄﺒﻮع دارد، ﻃﻌﻤﺶ ﮔﺮم و ﻧﺎﻓﺬ و ﺳـﻮزاﻧﻨﺪه اﺳـﺖ، ﺑـﻮ و ﻣـﺰه ﺗﻨـﺪ زﻧﺠﺒﻴـﻞ در اﺛـﺮ :زﻧﺠﺒﻴﻞ
 ﺗﺮﻛﻴـﺐ )loagohS( و ﺷـﻮﮔﺎول )enoregniG( ﺳـﺘﻮن ژﻧﻴـﺮرون )loregniG(از ژﻳﻨﮋرون( رزﻳﻦ% 5-8)روﻏﻦ رزﻳﻦ دار 
  (. 4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) ﮔﺮد آن در ﺗﻬﻴﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﻲ ﺷﻮد اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد
 ﺳـﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘـﺮ ﻋﺮﺿـﻪ ﻣـﻲ ﺷـﻮد و 5 و ﻋـﺮض 02 ﭘﻮﺳﺖ درﺧﺖ و در ﺑﺎزار ﻗﻄﻌﺎت ﻟﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﭘﻮﺳﺖ ﺑﻄـﻮل :دارﭼﻴﻦ
 ﺗﻮﺟـﻪ در ﻓـﺮآورده ﻫـﺎي ﮔﻮﺷـﺘﻲ اﺳـﺖ و ﺑـﻮي داراي ﺑﻮي ﺷﺒﻴﻪ ﻣﻴﺨﻚ اﺳﺖ، دارﭼﻴﻦ از ادوﻳﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد 
، ﺳـﻴﻨﺌﻮل  )lonegnE(اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻄﺒﻮع ﻛﻪ ﻣﺮﻛﺐ از اﻧﮋﻧﻮل % 1ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻄﺒﻮﻋﻲ ﺑﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻣﻲ دﻫﺪ، دارﭼﻴﻦ داراي 
  (.4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ  ) )enilyhpoyraC( و ﻛﺎرﻳﻮﻓﻴﻠﻴﻦ اﺳﺖ )eneniP( ﭘﻴﻨﻦ)loenyC(
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   :ﺗﺨﻢ ﮔﺸﻨﻴﺰ
 اﺳﺖ و ﺑﻜﺎر ﺑﺮدن آن در ﻓﺮآورده ﻣﻔﻴﺪ )logartsE(ﺮﻛﻴﺐ آن اﺳﺘﺮاﮔﻮل داراي ﻋﻄﺮ ﺧﺎﺻﻲ اﺳﺖ ، ﻣﺎده اﺻﻠﻲ در ﺗ 
  (. 4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) اﺳﺖ
   :زردﭼﻮﺑﻪ
  (.4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ )  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، زردﭼﻮﺑﻪ ﺻﻔﺮاﺑﺮ اﺳﺖ)enimucraC(رﻧﮓ زردش ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻛﻮرﻛﻮﻣﻴﻦ
  :ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم
 اي ﺧﻮﺷﻤﺰه ﻛﺮدن ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻳﻜﻲ از ﻣﻮاد اﺻﻠﻲ در ﺗﻬﻴﻪ اﻳﻦ ﻧﻮع ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم ﺑﺮ  
  و ﺑﻴﺶ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ، ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻚ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ذاﺋﻘﻪ و آداب و رﺳﻮم ﻣﻠﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻢ
ﻋﻼوه ﺑﺮ آن ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم ﻳﻚ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ اﺳﺖ ﻧﻤﻚ ﮔﺮﭼﻪ ﻛﺸﻨﺪه ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻧﻴﺴﺖ وي از رﺷﺪ ﻋﺪه زﻳـﺎدي 
  (.3731ي ﺷﻴﺮازي رﺿﻮ) از ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﻓﺴﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
   :ﻫﺎ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎ و ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه
ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه  ﻣﻮادي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ ﺟﻠـﻮﮔﻴﺮي ﻧﻤـﻮده و ﻗـﺎدر ﺑـﻪ ﺧﻨﺜـﻲ ﻛـﺮدن  
  ﺧﺎﺻــﻴﺖ  ت دﻳﮕــﺮ ﻫــﺮ ﻣــﺎده ﺷــﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛــﻪ دارايﺣﺎﻟــﺖ اﺳــﻴﺪ ﻣــﻮاد ﻏــﺬاﻳﻲ ﻓﺎﺳــﺪ ﺷــﺪه ﺑﺎﺷــﻨﺪ، ﺑﻌﺒــﺎر
ﻬﺎي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ را ﻣﺨﻔـﻲ و ﻳـﺎ ﺧﻨﺜـﻲ ﻧﻤﺎﻳـﺪ ﻣـﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧـﺪه ﺿﺪ ﻋﻔﻮﻧﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﻮده و ﺑﺘﻮاﻧﺪ دﮔﺮﮔﻮﻧﻴ 
  .)3002 llasnI(ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد
ﭘﻠﻲ ﻓﺴﻔﺎﺗﻬﺎ، اﻣﻼح ﺳﺪﻳﻢ و ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﭘﻠﻲ ﻓﺴﻔﺎﺗﻬﺎ در ﺗﻬﻴﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻜـﻲ از ﻣـﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧـﺪه و 
وه ﻋﻤﻞ ﻋﻤﺪه اﻳـﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت ﺑـﺎﻻ ﺑـﺮدن ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﻨﺪه از اﺛﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب و ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود ﺑﻌﻼ 
  .)3002 llasnI(و اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﺬب آب ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻌﻼوه ﺧﺎﺻﻴﺖ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﻴﻪ ﻛﻨﻨﺪه ﻧﻴﺰ دارﻧﺪ  )HP(
 ﻳﻜﻲ از ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ث ﻳﺎ اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻛـﻪ در ﻣﺤﻴﻄﻬـﺎي (:وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ث )اﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
،  )3002 llasnIﻴﻴﺮ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه اﻳﺠﺎد ﻛﻨـﺪ اﺛـﺮ ﻣﻄﻠـﻮﺑﻲ را دارا ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ آﺑﻜﻲ ﺑﺨﻮﺑﻲ ﺣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﺪون اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻐ
  (5831ﭘﻮرﻋﺎﺷﻮري 
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   : HBT آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎﻳﻲ
آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ، ﺗﻨﺪي و ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﺰاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑـﻲ ﺑﻜـﺎر ﻣـﻲ رود، آﻧﺘـﻲ اﻛـﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ 
اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد، ﻋﻤﻠﻴـﺎت ﻓﺮآﻳﻨـﺪ ﺻـﺤﻴﺢ اﻧﺠـﺎم ﮔﻴـﺮد و زﻣﺎﻧﻲ ﻣﻮﺛﺮ واﻗﻊ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ ﻣﺮﻏﻮب ﻣﻮرد 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ و روش ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﺮآورده ﻧﻴﺰ درﺳﺖ اﻋﻤـﺎل ﮔـﺮدد، ﺑﺎﻳـﺴﺘﻲ ﺗﻮﺟـﻪ ﻛـﺮد ﻛـﻪ آﻧﺘـﻲ 
  (.4731 8063 ، اﺳﺘﺎﻧﺪارد 5831دﻗﻴﻘﻲ روﺣﻲ ) اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ از ﻏﺬاي ﺑﺪ ، ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻬﺘﺮي اﻳﺠﺎد ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
  :ﺻﻤﻐﻬﺎ
 ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻲ ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ ، اﻫﻤﻴﺖ ﺻﻤﻐﻬﺎ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده ﺑﻪ ﻋﻤﻮان ﻣـﻮاد اﻓﺰودﻧـﻲ ﺑـﻪ ﻋﻠـﺖ ﺧـﻮاص  ﻧﻈﻴﺮ
ﻫﻴﺪروﻓﻴﻠﻴﻚ آﻧﻬﺎﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن و ﺧﻮاص ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﺛﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارﻧـﺪ، ﺑﺎﻋـﺚ اﻓـﺰاﻳﺶ وﻳـﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ، ﺗﺜﺒـﻲ، 
  (. 8531ﺗﺪﻳﻦ ) اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﻴﻜﺎﺳﻴﻮن و اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺠﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
   :رﻧﮕﻬﺎ
ﻮاد ﺧﻮراﻛﻲ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺻﻠﻲ ﺑﻌﻀﻲ ﻣﻮاد از ﻗﺒﻴﻞ رﻧﮕﻬﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ در اﻳـﻦ ﺗﺤﻘﻴـﻖ از ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﻪ ﻣ 
اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ رﻧـﮓ ﻳﻜـﻲ از ﺧـﻮاص ﻣﻬـﻢ ... رﻧﮓ ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺘﺎ ﻛﺎروﺗﻦ ، ﻛﺎراﻣﻞ و زﻋﻔﺮان و 
 را وﺳـﻴﻠﻪ ﺗـﺸﺨﻴﺺ ﻣـﺼﺮف ﻛﻨﻨـﺪه اﻣـﺮوزي رﻧـﮓ . ﻏﺬا و ﻧﻴﺰ ﻳﻜﻲ از ﺧﻮاص اوﻟﻴﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻧﺴﺎن ﺣﺲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  (. 4631ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ) ﺳﺮﻳﻊ ﻏﺬا و ﻗﺒﻮل و ﻳﺎ رد ﻛﺮدن آن ﻣﻲ داﻧﺪ
  
  :ﻣﻮاد ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي
ﻣﻮاد ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود ، ﻣﺜﻼَ ورﻗﻬـﺎي ﻓﻠـﺰات ﻣﺨﺘﻠـﻒ ، اﺷـﻜﺎل ﻣﺨﺘﻠـﻒ 
ﻳﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، اﻣﺎ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣـﻮاد ﺷﻴﺸﻪ ، ﻛﺎﻏﺬﻫﺎي ﻣﻮﻣﻲ ﺷﺪه ﻣﻮاد ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ ﺑﺼﻮرت ﻣﺠﺮد و ﻳﺎ در ورﻗﻬﺎي ﺑﺎ ﻻ 
ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻓﻴﻠﻤﻬﺎي ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ و ﻣﻘﻮا ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﻨﺪ ﻛـﻪ در اﻳـﻦ ﭘـﺮوژه از ﻇـﺮوف ﻳﻜﺒـﺎر 
ﻣﺼﺮف ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ ﻳﺎ ﻓﻴﻠﻤﻬﺎي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ ﻣﻘﻮا اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﻧﺪ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ اﻋـﻢ از ﺑـﺴﺘﻪ ﺑﻨـﺪي ﺗﺤـﺖ 
  . اﻣﺘﺤﺎن ﺷﺪه اﻧﺪﺧﻼء و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ 
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   روش ﻛﺎر -2-2
   ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﺷﺴﺘﺸﻮي اوﻟﻴﻪ آن-2-2-1
ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮ ﻓﺎگ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻳﺎ از ﺑﺎزار ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺮوﺷﺎن ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺳﺎري و ﻳﺎ ﻣﺰارع ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴـﺎن 
ﻧﺠـﺎم ﭘﺲ از اﻧﺘﻘﺎل ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﭘﮋوﻫـﺸﻜﺪه اﻛﻮﻟـﻮژي درﻳـﺎي ﺧـﺰر، ﻋﻤـﻞ ﺷﺴﺘـﺸﻮ ا . ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
ﺑﻄـﻮر ﻣﺘﻮﺳـﻂ ﺑـﺮاي ﻫـﺮ . ﮔﺮﻓﺘﻪ و اﺟﺴﺎم ﺧﺎرﺟﻲ ﻛﻪ اﺣﻴﺎﻧﺎَ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺴﺒﻴﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑـﺎ ﺑـﺮس ﺟـﺪا ﮔﺮدﻳﺪﻧـﺪ 
  .  ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﮕﺮدﻳﺪ03-53ﻣﺮﺣﻠﻪ از آزﻣﺎﻳﺶ و اﻧﺘﺨﺎب ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ، ﺑﻴﻦ 
  
   ﺳﺮ ودم زﻧﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء-2-2-1-1
ﺑﻌﻠﺖ ﻧﺒﻮد دﺳﺘﮕﺎه . ن ﺳﺮ و دم و ﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎ ، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ اﻗﺪام ﮔﺮدﻳﺪ ﭘﺲ از ﺟﺪا ﻛﺮد 
ﭘﺲ از ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺷﻜﻤﻲ ، ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑـﺎ ﻓـﺸﺎر . ﻣﻜﺶ ، ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺖ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 
  . ﺑﻮد% 54-55ﻴﻦ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑ. ﺑﺎﻻي آب اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻼَ ﺗﻤﻴﺰ ﮔﺮدﻳﺪ
  
   ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ-2-2-1-2
ﺑﻌﻠـﺖ ﻧﺒـﻮد دﺳـﺘﮕﺎه ﻓﻴﻠـﻪ ﻛﻨـﻲ ، اﻳـﻦ ﻋﻤـﻞ ﺑـﻪ . در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﺮ و دم زده ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
در اﻧﺘﻬﺎي اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈـﻮر از ﺑـﻴﻦ ﺑـﺮدن ﺧﻮﻧﺎﺑـﻪ اﺿـﺎﻓﻪ، ﻋﻤـﻞ . وﺳﻴﻠﻪ دﺳﺖ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﺎﻗﻮ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ 
  . م ﺷﺪ اﻧﺠﺎ"ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﺠﺪدا
  
   ﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ از اﺳﺘﺨﻮان-2-2-1-3
 اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه و ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳـﺘﺨﻮان )renobeD(ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻛﺎﻣﻞ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ، از دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ 
ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻬﻨﮕﺎم ﻋﺒﻮر از دﺳﺘﮕﺎه ، ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﮔﻮﺷﺖ آن از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﻨﺎﻓﺬ ﻣﻮﺟﻮد ﺧﺎرج . ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
ﺳﺎﻳﺮ ﺑﺨﺸﻬﺎي زاﺋﺪ ﻣﺜﻞ اﺳﺘﺨﻮان و ﭘﻮﺳﺖ ﺑﺮ روي ﺑﺨﺶ ﺧﺎرﺟﻲ . ﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺟﻤﻊ آوري ﻣﻴﮕﺮدد ﺷﺪه و در ﻣﺤﻔﻈﻪ ﺟ 
  ﻗﻄﺮ ﺳﻮراﺧﻬﺎي اﺳﺘﻮاﻧﻪ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ . اﺳﺘﻮاﻧﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه و ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﺗﻴﻐﻪ ﺟﺪا ﻣﻴﮕﺮدد
   
12  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
ﺑـﻴﻦ ( اﺳـﺘﺨﻮان و ﭘﻮﺳـﺖ )ﺮﺣﻠـﻪ ﻣﻴﺰان ﺿﺎﻳﻌﺎت در اﻳـﻦ ﻣ .  ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮد 4-7ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ داﺷﺘﻪ و ﺑﻴﻦ 
  . ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ وزن ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده اﺳﺖ% 02-52
  :ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ آب ﻧﻤﻚ و رﺳﻮب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل
، ﺑـﻪ ( ﻣﻮﻻر0/40 و 0/10)ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان و ﭘﻮﺳﺖ ، از آب ﺟﺎري ﺣﺎوي ﻧﻤﻚ ﻃﻌﺎم 
   در اﻳـﻦ ﻣﺮﺣﻠـﻪ ﻣﺨﻠـﻮﻃﻲ از آﻧﺘـﻲ اﻛـﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي . دﻳـﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﻳﻚ ﺑﻪ ﻳﻚ آب ﺟﺎري ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳـﺘﻔﺎده ﮔﺮ 
دﻣﺎي آب ﻣﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده .  ﮔﺮم در ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﻧﺪ2/5و آﺳﻜﻮرﺑﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار    ATDE ،enoniuQ HBT
 3 و 2ﻋﻤﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮ .  دﻗﻴﻘﻪ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدﻳﺪ 51 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻮده و زﻣﺎن ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺟﻬﺖ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻧﻴﺰ 01در ﺣﺪود 
ﺑﻬـﻢ زدن آب ﺣـﺎوي .  ﺷﺪه و ﭘﺲ از اﺗﻤﺎم ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﻮق ، از دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺮس ﺟﻬـﺖ آﺑﮕﻴـﺮي اﺳـﺘﻔﺎده ﺷـﺪ ﺑﺎر ﺗﻜﺮار 
 دﻗﻴﻘﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ ﻣﻴـﺰان ﺟﺪاﺳـﺎزي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﺑﻬﺘـﺮ اﻧﺠـﺎم ﮔﻴـﺮد 5ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻫﺮ 
ﺑـﻪ ﻣﻨﻈـﻮر % 8 و% 5ﺑﻬﻨﮕﺎم آﺑﮕﻴﺮي ﻧﻤﻮﻧﻪ ، آب ﺷﺴﺘﺸﻮي در ﻇﺮف ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺟﻤﻊ آوري ﺷﺪه و از اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ 
ﭘـﺲ از اﺿـﺎﻓﻪ ﻧﻤـﻮدن .  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺗﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب رﺳﻮب ﻧﻤﺎﻳﻨـﺪ 3-4/5 ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده Hpﻛﺎﻫﺶ 
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪه ﺗﺎ ﻋﻤﻞ رﺳﻮب ﻳـﺎﻓﺘﻦ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫـﺎي 4 ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي 42اﺳﻴﺪ ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت 
وﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ از دﺳـﺘﮕﺎه ﺳـﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ﺑﻤﻨﻈـﻮر ﺗﻐﻠـﻴﻆ ﭘﺮ . ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣـﻞ اﻧﺠـﺎم ﮔﻴـﺮد 
(  ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ ﺳـﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ﻣﻴـﺸﺪ 004در ﻫـﺮ ﺑـﺎر از ﺳـﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ در ﺣـﺪود )  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘـﺮي  001ﻳﺨﭽﺎﻟﺪار ﺑﺎ ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي 
                          دﻗﻴﻘــ ــﻪ ﺑــ ــﻮد 51 و ﻣــ ــﺪت زﻣــ ــﺎن آن ﻧﻴــ ــﺰ 0005  mprدور ﺳــ ــﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ در دﻗﻴﻘــ ــﻪ . اﺳــ ــﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳــ ــﺪ 
  ( .  4 ﺗﺎ 1ﺗﺼﺎوﻳﺮ ) )4991 nitluH dna nosnafetS ; 9891 ,ocehcaP ; 1991 ,.uW ; 6991 , 5991 ,te niL(
  
  
      
  
  
      ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﻗﺒﻞ از ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ  : 1ﺗﺼﻮﻳﺮ 
  

















  ﻲﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه  ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻧﻬﺎﻳ : 4ﺗﺼﻮﻳﺮ 
  
   ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي -2-2-1-4
ﻧـﺪه ، ﺑﻤﻨﻈـﻮر ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ از درﺻـﺪﻫﺎي ﻣﺘﻔـﺎوت ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠـﻴﻆ ﺷـﺪه  ، ﻣـﻮاد ﻧﮕﻬﺪار
 51اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎي ﻣﺠﺎز، ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ، ﻧﻤﻚ ، آب  ، روﻏﻦ ، ادوﻳﻪ ﺟﺎت و اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه  و در ﻣﺠﻤﻮع از 
اﻧﺘﺨﺎب ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده  (. 6ﺟﺪول ) ﻓﺮﻣﻮل اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ 
  .ﺷﺪه و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻧﻴﺰ ﺑﺼﻮرت ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم 3ﻫﺮ آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺎ . در ﻓﺮﻣﻮل ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﻮد
   




   ﻓﺮﻣﻮل ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ51ﻣﻮاد و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻗﺎﻟﺐ : 6ﺟﺪول 
  
 ﺷﻤﺎره ﻓﺮﻣﻮل 
  
  ﻧﻮع  ﻣﺎده
  *51  41  31  21  11  01  9  8  7  6  5  4  3  2  1
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ 
  ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه
  %55  %45  %35  %05  %54  %54  %34  %24  %04  %04  %73  %53  %53  %13  %03
  %71  %71  %81  %91  %91  %02  %02  %02  %91  %22  %02  %22  %02  %52  %22  آب
  %51  %91  %81  %91  %32  %12  %02  %02  %52  %22  %42  %52  %52  %02  %52  روﻏﻦ
  %3  %3  %3  %5  %4  %4  %5  %3  %5  %4  %5  %3  %5  %7  %6  ﺳﻮﻳﺎ
  %5  %3  %3  %3  %3  %4  %3  %5  %5  %4  %4  %5  %4  %5  %4  ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ
  %1  %1  %1  %2  %2  %2  %2  %2  %2  %2  %2  %1  %2  %2  %2  ﻧﻤﻚ
  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  %1  ادوﻳﻪ ﺟﺎت
  %0/4  %0/5  %0/4  %0/5  %0/5  %0/4  %0/5  %0/5  %0/5  %0/5  %0/5  %0/5  %0/5  %0/4  %0/5  ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ
  %0/4  %0/5  %0/5  %0/5  %0/5  %0/4  %0/5  %0/5  %0/5  %0/4  %0/5  %0/4  %0/3  %0/5  %0/5  ﻓﺴﻔﺎت
  -  -  %1  -  %1  -  %1  %2  %2  %1  %2  -  %2  %2  %2  ﮔﻠﻮﺗﻦ
  -  -  %1  -  -  -  %2/5  %1 -  %1  %1  %1  %1  %2/5  %5  ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ
  %1  %1  -  -  %1  %1  -  %2 -  %1  %1  %3  %1  %2  %1  ﻟﻴﺴﺘﻴﻦ
  %1  -  -  -  -  %1  %1/5  %1 -  %1  %2  %3  %3  %1/5  %1  ﭘﻮدر ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
  %0/1  -  %0/1  -  -  %0/1  -  -  -  -  -  %0/1  %0/1  %0/1  -   ﭘﻨﻴﺮاﺳﺎﻧﺲ
  %0/1  -    -  -  %0/1  -  -  -  %0/1  -  -  %0/1  -  -  اﺳﺎﻧﺲ دود
  
 51ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮدن ﻣﻮاد ﻓﻮق از دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺨﻠﻮط ﻛﻨﻨﺪه ﻳﺎ ﻣﻴﻜﺴﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه و ﻣﻮاد ﻣﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده ﺑﻤـﺪت 
اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻣﺤﺼﻮل ( rab 2ﺑﺎ ﻓﺸﺎر ) ﭘﺲ از آن ﻋﻤﻞ ﭘﺮ ﻛﺮدن و ﺳﭙﺲ ﭘﺮس. دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪﻧﺪ 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده .  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و ﻗﺮار دادن آن ﺑﻤﺪت ﻳﻚ ﺷﺐ در دﻣﺎي اﻃﺎق ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ 08در 
از دﺳﺘﮕﺎه وﻛﻴﻮم اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در داﺧﻞ ﻟﻔﺎف ﭘﻠﻲ اﻳﺘﻠﻨﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﺎ اﺷﻜﺎل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴﺘﻪ 
  .  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ 4ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در دﻣﺎي  (. 9 ﺗﺎ 5ﺗﺼﺎوﻳﺮ ) ﺪﻧﺪﺑﻨﺪي ﺷ
  ﮔﻮﺷـــﺖ ﭼـ ــﺮخ ﺷـ ــﺪه ﺑـ ــﺪون اﺳـ ــﺘﺨﻮان ، ﭘـ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـ ــﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠـ ــﻴﻆ ﺷـ ــﺪه  و ﭘﻨﻴـ ــﺮ ﺗﻮﻟﻴـ ــﺪ ﺷـ ــﺪه 
ﻣـﻮرد ارزﻳـﺎﺑﻲ ﻗـﺮار ( ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ، رﻃﻮﺑـﺖ و ﻛﺮﺑﻮﻫﻴـﺪرات ) از ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ (  ﻓﺮﻣﻮل 51) 
  و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ( ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ، ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ ) ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ .  ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 42
 درﺟـﻪ ﺳـﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﻨﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت وﻛﻴﻮم در دﻣـﺎي ( ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار و ﻋﺪد ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ ) 


















  ﻧﻤﻮﻧﻪ اﻳﻲ از ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ : 7ﺗﺼﻮﻳﺮ 
  
   






   از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگﻧﻤﻮﻧﻪ اﻳﻲ از ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه : 8ﺗﺼﻮﻳﺮ 
  
    ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲﻬﺎي آزﻣﺎﻳﺸ-2-2-2
   درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ -2-2-2-1
 ﮔـﺮم ﺳـﻮﻟﻔﺎت 001ﺷـﺎﻣﻞ ) ﮔﺮم ﻛﺎﺗـﺎﻟﻴﺰور ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ 8 ﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و 1ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ ، 
ﺧـﻞ  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺳـﻴﺪ ﺳـﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠـﻴﻆ را دا 02و (  ﮔﺮم ﭘﻮدر ﺳﻠﻨﻴﻮم 1 ﮔﺮم ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ و 01ﺳﺪﻳﻢ ﻳﺎ ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ و 
ﻋﻤـﻞ ﻫـﻀﻢ زﻳـﺮ . ﺑﺎﻟﻦ ﻫﻀﻢ ﻛﺠﻠﺪال رﻳﺨﺘﻪ روي ﺣﺮارت ﮔﺬاﺷﺘﻪ ﺷﺪ ، در اﻧﺘﻬﺎ ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻲ رﻧﮕـﻲ در ﺗـﻪ ﺑـﺎﻟﻦ ﻣﺎﻧـﺪ 
. ﻣﺤﻮﻃﻪ ﺳﺮﭘﻮﺷﻴﺪه ﻣﺠﻬﺰ ﺑﻪ واﻧﺘﻴﻼﺗﻮر اﻧﺠﺎم ﺷـﺪ ، ﭼـﻮن ﺑﺨـﺎرات ﻣﺘـﺼﺎﻋﺪ ﺷـﺪه از ﺑـﺎﻟﻦ ﻫـﻀﻢ ﺳـﻮزاﻧﻨﺪه اﺳـﺖ 
 05 ﻣﻴﻠــﻲ ﻟﻴﺘــﺮ آب ﻣﻘﻄــﺮ ، ﺳــﻮد 002  ﻗﺴﻤﺖ ﺑﻌﺪي ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﺎده ﻫﻀﻢ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﺣﺎوي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﻀﻢ ،
روي ﺣﺮارت ﮔﺬاﺷﺘﻪ ، ﭼﻮن واﻛﻨﺶ ﮔﺮﻣﺎزا اﺳﺖ  ﻗـﺴﻤﺘﻬﺎي اﺗـﺼﺎل دﺳـﺘﮕﺎه را ﻛﻨﺘـﺮل ﺗـﺎ از  درﺻﺪ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و
 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻣﻌـﺮف ﻣﺘﻴـﻞ 05ﺳﭙﺲ. ﺧﺮوج ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺧﺎرج ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺷﻮد 
ﻣﺤﻞ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻗﺮارداده ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ اﻧﺘﻬﺎي ﻟﻮﻟﻪ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ رﻓﺮﻳـﮋران رد را داﺧﻞ ﻳﻚ ارﻟﻦ رﻳﺨﺘﻪ و در زﻳﺮ رﻓﺮﻳﮋران 
ﻣﻴﺰان ﻧﻴﺘﺮوژن آزاد در ارﻟﻦ ﺟﻤـﻊ ﺷـﺪه و وارد ﻣﺤﻠـﻮل .  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ در ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪي  ﻏﻮﻃﻪ ور ﮔﺮدد 2در ﺣﺪود 
ﻫﺪه ﺗﻐﻴﻴـﺮ رﻧﮕـﻲ در ﻟﻮﻟـﻪ رﻓﺮﻳـﮋران ﻣـﺸﺎ  دراﻧﺘﻬﺎ ، اﻳﻦ ﻋﻤﻞ آﻧﻘﺪر اداﻣﻪ ﻳﺎﻓﺖ ﺗﺎ ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ.   ﻧﺮﻣﺎل ﺷﺪ0/1اﺳﻴﺪي 
    . )7991 CAOA(ﻧﺸﺪ
  : ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ .  ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﺷﺪ0/1در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺤﺘﻮاي ارﻟﻦ ﺗﻮﺳﻂ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 
  
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 62
  
  درﺻﺪ ﻧﻴﺘﺮوژن  =  ﺣﺠﻢ اﺳﻴﺪ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ× ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ اﺳﻴﺪ×41  × 001
   ﮔﺮم وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ×  0001
  درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ=   درﺻﺪ ﻧﻴﺘﺮوژن  × 6/52( ﻓﺎﻛﺘﻮر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ )
   درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ -2-2-2-2
ﺣﺮارت دادن ﺗﺎ ﻋﺪم ﺗﺼﺎﻋﺪ .  ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﺑﻪ داﺧﻞ ﻛﺮوزه ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻛﺮده ﺳﭙﺲ ﺑﺮ روي ﺷﻌﻠﻪ ﺣﺮارت داده ﺷﺪ 5
 ﺳـﺎﻋﺖ 21 درﺟـﻪ ﺳـﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑـﻪ ﻣـﺪت 055ﻛﺮوزه ﻫﺎ در داﺧـﻞ ﻛـﻮره و در دﻣـﺎي .دود از ﻛﺮوزه اداﻣﻪ داده ﺷﺪ 
ﺑﺎ ﻇﺎﻫﺮ ﺷﺪن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺳﻔﻴﺪ ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از ﻛﻮره ﺧﺎرج و ﺑﺮاي ﺳﺮد ﺷﺪن در داﺧـﻞ دﺳـﻴﻜﺎﺗﻮر . داده ﺷﺪﻧﺪ ﺣﺮارت 
  .)7991 CAOA(ﻗﺮار داده ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ وزن آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ
  . درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل ذﻳﻞ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
  درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ = وزن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  × 001
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ                                                             
  : درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ -2-2-2-3
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗـﺮار داده ﺷـﺪه و ﭘـﺲ از آن 501 ﺳﺎﻋﺖ در آون 6ﺑﻪ ﻣﺪت (  ﮔﺮم 01) ﭘﺘﺮي ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﻤﻮﻧﻪ 
 .  )7991 CAOA(ﺟﻬﺖ ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﻪ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪه و در ﻧﻬﺎﻳﺖ وزن آﻧﻬﺎ ﺛﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪ
  . ﻧﻤﻮﻧﻪ از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ
  %رﻃﻮﺑﺖ =  (  2m -1m)  ×  001
      0m
  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن =   1m
    وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن = 2m
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ  =  0m
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   درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ -2-2-2-4
 ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ ﻣﺘـﺎﻧﻮل و ﺑـﻪ ﻫﻤـﻴﻦ 061 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷـﺪ و ﺳـﭙﺲ 005 ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ داﺧﻞ دﻛﺎﻧﺘﻮر 02ﻣﻘﺪار 
  .ﻪ ، ﻓﺎزﻫﺎ از ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺟﺪا ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋ. ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻪ دﻛﺎﻧﺘﻮر اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ
 ﻻﻳﻪ ﻛﻠﺮوﻓﺮﻣﻲ ﻣﺤﺘـﻮي ﭼﺮﺑـﻲ ﺑـﻪ وﺳـﻴﻠﻪ دﺳـﺘﮕﺎه روﺗـﺎري  ﺳﭙﺲ.   ﺑﻮد 1/6: 2: 2 ﻧﺴﺒﺖ ﻣﺘﺎﻧﻮل ، ﻛﻠﺮوﻓﺮم و آب 
ﺠﺪد ﺑﺎﻟﻦ ، ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ درﺻﺪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﺑﺎ ﺧﺮوج ﺣﻼل و ﺗﻮزﻳﻦ ﻣ . ﺧﺎرج ﺷﺪ 
  .                                                                               )7891 awagesaH ; 7991 CAOA (ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ
  درﺻﺪ ﭼﺮب      =    (ﮔﺮم) وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮﺑﻲ   × 001
  (ﮔﺮم ) وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ                                                   
  
  )NVT( ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار -2-2-2-5
 ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﻫﻀﻢ ﻛﺠﻠﺪال اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﻣﻘﺪار ﻣﺸﺨﺼﻲ اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴـﺰﻳﻢ ، آب ﻣﻘﻄـﺮ و ﺗﻌـﺪادي ﺳـﻨﮓ 5
ف ﻣﺘﻴﻞ رد ﺑـﻪ ﻣﺨﻠـﻮط اﺿـﺎﻓﻪ  درﺻﺪ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮ2ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ، اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ . ﺟﻮش ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ 
ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﺗﺎ ﺗﺒﺪﻳﻞ رﻧﮓ ﻗﺮﻣـﺰ . ﺷﺪه و ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺑﺎﻟﻦ ﭘﺲ از ﺣﺮارت دادن ﺳﺮد و ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﺗﻴﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ 
  .                                                                                           ﺑﻪ ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺎﻳﻞ ﺑﻪ زرد اداﻣﻪ ﻳﺎﻓﺖ
  ازت ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم درﺻﺪ=  1/4×  ﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﻣﺼﺮف ﺷﺪه ﻣ  ×  001
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ×  0001                                                     
  )eulaV edixoreP( VP ﻋﺪد ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ -2-2-2-6
 دﻗﻴﻘـﻪ ﻣﺨﻠـﻮط ﺷـﺪه و ﺳـﭙﺲ ﺑـﻪ 5 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻤﺪت 052 ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻫﻤﺰن ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﺑﺎ 051 
ﻛﻤﻚ ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﻓﻴﻠﺘﺮ ﺷﺪه و ﻣﺤﻠﻮل ﺻﺎف ﺷﺪه از ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﺎ ﻧﻴﻤﻪ از ﺳـﻮﻟﻔﺎت ﺳـﺪﻳﻢ ﺧـﺸﻚ 
 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل در ﻳﻚ ﭘﺘـﺮي 01. اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺮاي ﻣﺮاﺣﻞ دﻳﮕﺮ ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪ .ﭘﺮ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻋﺒﻮر داده ﺷﺪ 
ن ﺑﻤﺪت ﻳـﻚ ﺳـﺎﻋﺖ در آون دﻳﺶ ﻛﺎﻣﻼ ﺧﺸﻚ و وزن ﺷﺪه رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪه و در زﻳﺮ ﻫﻮد ﺗﺒﺨﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﺲ از آ 
   ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﺤﻠﻮل اوﻟﻴﻪ ، 52ﺑﻪ .  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮا داده ﺷﺪه ﺗﺎ ﺧﺸﻚ ﮔﺮدد و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺗﻮزﻳﻦ ﮔﺮدﻳﺪ501
   ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 03 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻳﺪﻳﺪ ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ اﺷﺒﺎع اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﻳﻚ دﻗﻴﻘﻪ، 1 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل و 73
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 82
  .ﺎﺳﺘﻪ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪآب ﻣﻘﻄﺮ و ﻛﻤﻲ ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ ﻧﺸ
 ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺎ ﻇﻬﻮر رﻧﮓ ﺷﻴﺮي ﺗﻴﺘﺮ ﺷﺪه و ﻣﻘﺪار ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮ ﺣـﺴﺐ 0/10 ﻳﺪ آزاد ﺷﺪه، ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل 
  .  )7891 awagesaH( ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم ﻣﺎده ﭼﺮب ﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ
 0001 ×N   ×VP =S
 W
  ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﻧﻤﻮﻧﻪ  =S
 ﺘﻪ ﺗﻴﻮ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ  ﻧﺮﻣﺎﻟﻴ =N
   وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ  =W
  
   آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -2-2-3
  : ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ -2-2-3-1
و ( ﭘﭙﺘـﻮن  % 0/1+ ﻧﻤـﻚ ﺳـﺪﻳﻢ  % 8/5) ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ رﻗﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻮاﻟﻲ ا ز ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﺳﺮم ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژي و ﭘﭙﺘﻮن 
از رﻗﺖ ﻣﺸﺨﺺ در ﻣﺤﻴﻂ ﻛـﺸﺖ ﭘﻠﻴـﺖ ﻛﺎﻧـﺖ  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 0/1 دﻗﻴﻘﻪ در ﺷﺮاﻳﻂ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ، 03ﻗﺮار دادن ﺑﻤﺪت 
 ﺷـﺎﻳﺎن .  ﺳﺎﻋﺖ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓـﺖ 84 درﺟﻪ ﺑﻤﺪت 53اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن در دﻣﺎي . آﮔﺎر و ﺑﺼﻮرت ﺳﻄﺤﻲ ﻛﺸﺖ داده ﺷﺪ 
ذﻛﺮ اﺳﺖ از ﻫﺮ رﻗـﺖ ، دو ﺳـﺮي ﻛـﺸﺖ اﻧﺠـﺎم ﮔﺮﻓﺘـﻪ و ﻣﻴـﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘـﺎﻳﺞ ، ﺑـﺼﻮرت ﻋـﺪد ﻧﻬـﺎﻳﻲ اﻋـﻼم ﮔﺮدﻳـﺪ 
   .)2991 ttilpS dna tnazrednaV(
 ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ از رﻗـﺖ 0/1، ( ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ) ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ رﻗﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  : ﻣﺨﻤﺮﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و 
 52 روز در دﻣﺎي 3-5ﻣﺸﺨﺺ را در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﭘﻮﺗﻴﺘﻮ دﻛﺴﺘﺮوز آﮔﺎر و ﺑﺼﻮرت ﺳﻄﺤﻲ ﻛﺸﺖ داده و ﺑﻤﺪت 
     دو ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ روش ﻗﺒﻞ از ﻫﺮ رﻗﺖ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ ﮔﺬاري ﮔﺮدﻳﺪ 




   
92  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
   آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ -2-2-3-2
 ﻧﻔﺮ از ﻧﻈﺮ 02ﺑﻤﻨﻈﻮر اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ارﮔﺎﻧﻮﭘﺘﻴﻚ ، ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﮔﺮوه ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻧﻞ ﻣﺮﻛﺐ از 
 3 ﺧـﻮب ،  ﺑـﺮاي 4 ﺑـﺮاي ﻋـﺎﻟﻲ ، 5ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ رﻧﮓ ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ، ﺗﺮدي و ﺑﺎﻓﺖ و ﺑﻮ ﺑﺎ اﺣﺘـﺴﺎب اﻣﺘﻴـﺎزات 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﻧﻈﺮات ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن در ﻓﺮﻣﻬـﺎي . ﺑﺮاي ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل آزﻣﺎﻳﺶ ﺷﺪﻧﺪ 1 ﺑﺮاي ﺑﺪ و 2ﺑﺮاي ﻣﺘﻮﺳﻂ ، 
  (. 4731 0853اﺳﺘﺎﻧﺪارد )ﻣﺨﺼﻮص ﺛﺒﺖ ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي ﻧﺘﺎﻳﺞ ، ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
  
   ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري -2-2-4
اﺳـﺘﻔﺎده  SSPS آﻣﺎري از ﻧﺮم اﻓﺰار  و ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ lecxEﻤﻮدارﻫﺎ از ﻧﺮم اﻓﺰار ﺟﻬﺖ ﺛﺒﺖ داده ﻫﺎ و ﺗﻬﻴﻪ  ﻧ 
ﻫـﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ در دوره ﻫـﺎ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﭘﺘﻴﻚ در ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ و ﻣﻘﺎﻳـﺴﻪ ﭘﺎراﻣﺘﺮ . ﮔﺮدﻳﺪ 
ﻴﺎﻳﻲ در دوره ﻫـﺎ و ﻓﺮﻣﻮﻟﻬـﺎي ﻣﺘﻐﻴـﺮ ﻫـﺎي ﺷـﻴﻤ. ﮔﺮدﻳـﺪ  اﺳـﺘﻔﺎدهyentihWnnaM و  sillaWlaksarKاز آزﻣـﻮن  ﻓﺮﻣﻮﻟﻬـﺎو
  .ﮔﺮدﻳﺪ  اﺳﺘﻔﺎدهDSLﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ دو ﻃﺮﻓﻪ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺪه و ﺟﻬﺖ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ از ﺗﺴﺖ 
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 03
   ﻧﺘﺎﻳﺞ-3
 ﻣـﻮﻻر، دو ﺑـﺎر 0/10ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب ﻧﻤﻚ در ﻣﺮﺣﻠﻪ اوﻟﻴﻪ آزﻣﺎﻳﺶ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻬﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده از آب ﻧﻤﻚ 
ﺟﻬـﺖ % 5ﺑﻬﻨﮕـﺎم اﺳـﺘﻔﺎده از اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ .  ﻳﻦ رﺳﻮب در ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﻬﺎﻳﻲ آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳـﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﻴﺸﺘﺮ 
ﻛـﻪ اﺳـﺖ ذﻛـﺮ ﺷﺎﻳﺎن .  ، ﻣﻘﺪار رﺳﻮب ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ 4/2  "ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ اﺳﻴﺪي ﺧﺼﻮﺻﺎ  Hpرﺳﺎﻧﺪن 
 و اﺳـﻴﺪ =Hp 4/2ﻧﻴﺰ رﺳـﻮب ﺗـﺸﻜﻴﻞ ﮔﺮدﻳـﺪ وﻟـﻲ ﻣﻘـﺪار آن ﻛﻤﺘـﺮ از % 4 و اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ 4/5 ، 4 ، 3ﻫﺎي Hpدر 
  .  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ9 ﺗﺎ 7 ﻓﺮﻣﻮل ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺟﺪاول 51ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ . ﺑﻮده اﺳﺖ% 5اﺳﺘﻴﻚ 
 ﺑﻮده ﻛـﻪ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫـﺎي ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آن از 51ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮل از ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻓﺮﻣﻮل 
و %22/62، %3/45، %64/85، %62/65ﻧﻈﺮ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛـﺴﺘﺮ ، ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻛﺮﺑﻮﻫﻴـﺪرات ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ 
   .( 9ﺟﺪول ) ﺑﻮده اﺳﺖ % 1/82
، %2/17و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ، رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ 
  .ﺑﻮده اﺳﺖ% 61/09و %  0/19، %97/44
، ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻـﺪ رﻃﻮﺑـﺖ در %( 2/11 )5و ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣـﻮل %( 3/62 )3 ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﻓﺮﻣﻮل 
و %( 0/99 )2 در ﻓﺮﻣــﻮل ، ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻــﺪ ﺧﺎﻛـﺴﺘﺮ%(87/52 )4و ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣــﻮل %( 08/35 )9ﻓﺮﻣـﻮل 
 3و ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣـﻮل %( 71/18)8، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻـﺪ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻓﺮﻣـﻮل %(0/78 )11ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل 
  ( .5 ﺗﺎ 1 و ﻧﻤﻮدارﻫﺎي 7ﺟﺪول ) ﺑﻮده اﺳﺖ 61/21)
ي ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘـﺮه ا  رﻃﻮﺑﺖ، ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ،
و ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ %( 1/25 )11ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﻓﺮﻣﻮل . ﺑﻮده اﺳﺖ % 61/14و % 0/24، %18/79، %1/61ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
 31و ﻛﻤﺘ ــﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣ ــﻮل %( 38/2 )01، ﺑﻴ ــﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻ ــﺪ رﻃﻮﺑ ــﺖ در ﻓﺮﻣ ــﻮل %( 0/28 )41آن در ﻓﺮﻣ ــﻮل 
 ، ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻـﺪ %( 0/53 )21ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل و%( 0/74 )5رﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻓﺮﻣﻮل ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ د %(08/17)
  (.5ﺗﺎ  1 و ﻧﻤﻮدارﻫﺎي8ﺟﺪول )ﺑﻮده اﺳﺖ ( %51/81 )01ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل و%( 71/36 )31ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻓﺮﻣﻮل 
   
13  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        




  )gk/oqem(VP )001/gm(NNT  )%(ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  )%(ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  )%(رﻃﻮﺑﺖ  )%(ﭼﺮﺑﻲ
  2/20  01/14  %71/11  %0/59  %87/28  %3/11  1
  1/94  01/64  %71/22  %0/99  %97/21  %2/56  2
  2/32  01/55  %61/21  %0/69  %97/36  %3/62  3
  1/61  11/31  %61/37  %0/98  %97/52  %3/31  4
  1/14  21/52  %61/09  %0/39  %08/10  %2/11  5
  1/51  21/63  %71/51  %0/19  %97/60  %2/48  6
  1/43  11/82  %61/05  %0/58  %97/14  %3/32  7
  1/32  01/27  %71/18  %0/09  %87/52  %3/10  8
  1/18  11/52  %51/03  %0/78  %08/35  %3/32  9
  1/92  21/10  %61/12  %0/98  %08/54  %2/54  01
  2/71  11/62  %71/03  %0/78  %97/61  %2/36  11
  1/61  21/52  %71/52  %0/29  %97/65  %2/52  21
  1/21  01/16  %71/8  %0/78  %97/21  %2/12  31
  1/24  11/81  %61/25  %0/49  %08/12  %2/62  41
  1/92  21/41  %71/55  %0/19  %97/11  %2/93  51
  1/21  01/14  %61/21  %0/78  %87/60  %2/11  ﻣﻴﻨﻴﻤﻢ
  2/32  21/63  %71/18  %0/99  %08/35  %3/62  ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ
  1/15  11/23  %61/9  %0/19  %97/44  %2/17  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
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  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ و ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ : 8ﺟﺪول  
   ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه  ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ
 ﭘﺎراﻣﺘﺮ
  )%(ﭼﺮﺑﻲ  )%(رﻃﻮﺑﺖ  )%(ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  )%(ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  
  ﻓﺮﻣﻮل
  )gk/oqem(VP )001/gm(NNT
  4/41  31/62  %61/59  %0/74  %18/32  %1/13  1
  3/76  21/51  %71/52  %0/54  %18/31  %1/51  2
  4/68  31/43  %61/76  %0/24  %18/67  %1/51  3
  3/92  41/75  %51/05  %0/24  %28/46  %1/52  4
  3/18  41/23  %51/83  %0/74  %38/10  %1/41  5
  3/45  41/57  %61/14  %0/14  %28/51  %0/89  6
  3/56  31/11  %61/13  %0/24  %28/11  %1/61  7
  3/54  21/64  %51/96  %0/14  %28/87  %1/21  8
  4/30  41/71  %61/05  %0/34  %28/91  %0/58  9
  3/14  41/12  %51/81  %0/24  %38/12  %1/91  01
  3/54  41/71  %71/20  %0/54  %18/10  %1/25  11
  3/23  41/12  %61/10  %0/53  %28/12  %1/24  21
  3/15  31/52  %71/36  %0/14  %08/17  %1/52  31
  3/25  31/43  %61/19  %0/64  %18/18  %0/28  41
  3/12  31/52  %61/77  %0/34  %18/16  %1/91  51
  3/12  21/51  %51/81  %0/53  %08/17  %0/28  ﻣﻴﻨﻴﻤﻢ
  4/68  41/57  %71/36  %0/74  %38/12  %1/25  ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ
  3/56  31/36  %61/14  %0/24  %18/79  %1/61  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ،ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣـﺎﻫﻲ ﻛﭙـﻮر ﻧﻘـﺮه اي 
%( 92/56 )11ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ ﭼﺮﺑـﻲ در ﻓﺮﻣـﻮل . ﺑﻮده اﺳﺖ% 2/12، %71/05، %3/64، %84/14، %82/03ﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﺗﺮ 
و ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣـﻮل %( 94/06 )21، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ در ﻓﺮﻣﻮل %( 72/4 )21و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل 
، ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ %(2/63 )9ﻮل و ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣـ%( 4/10 )7، ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻـﺪ ﺧﺎﻛـﺴﺘﺮ در ﻓﺮﻣـﻮل %( 64/85 )51
، ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻـﺪ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴـﺪرات در %(51/66 )1و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل %( 22/62 )51درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻓﺮﻣﻮل 
  (.5 ﺗﺎ 1 و ﻧﻤﻮدارﻫﺎي 9ﺟﺪول )ﺑﻮده اﺳﺖ %( 1/82 )51و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل %( 2/57 )9ﻓﺮﻣﻮل 
  
   
33  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ و ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  : 9ﺟﺪول 
   ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در
  ﭘﺎراﻣﺘﺮ      
  )gk/oqem(VP )001/gm(NNT (درﺻﺪ)ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪارت  (درﺻﺪ)ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  (درﺻﺪ)ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  (درﺻﺪ)رﻃﻮﺑﺖ  (درﺻﺪ)ﭼﺮﺑﻲ  ﻓﺮﻣﻮل
  5/71  41/13  %2/12  %51/66  %3/6  %84/37  %92/3  1
  5/82  41/64  %2/52  %61/58  %3/57  %94/52  %82/21  2
  6/71  51/11  %2/82  %61/23  %3/77  %94/61  %82/95  3
  5/87  51/14  %2/85  %61/52  %3/14  %84/5  %92/10  4
  5/34  51/43  %2/51  %71/65  %3/72  %84/11  %82/41  5
  5/30  51/42  %2/54  %71/62  %3/41  %84/65  %82/10  6
  5/11  41/52  %2/23  %61/23  %4/10  %74/28  %92/11  7
  5/41  41/92  %2/63  %61/11  %3/58  %94/71  %82/25  8
  6/22  51/23  %2/57  %71/14  %2/63  %84/14  %82/25  9
  5/46  51/54  %2/41  %71/51  %3/65  %84/14  %82/21  01
  5/61  61/42  %2/52  %71/34  %3/11  %74/68  %92/56  11
  5/12  51/24  %2/15  %71/52  %3/2  %94/06  %72/4  21
  5/81  51/42  %2/21  %91/85  %3/17  %74/17  %72/15  31
  5/61  51/12  %1/85  %91/12  %3/36  %84/23  %82/10  41
  5/30  41/72  %1/82  %22/62  %3/45  %64/85  %62/65  51
  5/30  41/52  %1/82  %51/66  %2/63  %64/85  %72/04  ﻣﻴﻨﻴﻤﻢ
  6/22  61/42  %2/57  %22/62  %4/10  %94/06  %92/56  ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ
  5/83  51/30  %2/12  %71/05  %3/64  %84/14  %82/03  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  
  ات ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ-3-1
 در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه  و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ VPو  NVTﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
 ﮔﺮم ﺑﻮده و 001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  11/23در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه  NVTﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ .  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 9 ﺗﺎ 7در ﺟﺪاول 
 و 7ﺟـﺪول ) ﺑـﻮده اﺳـﺖ ( 21/63)6 آن ﻧﻴـﺰ در ﻓﺮﻣـﻮل و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘـﺪار ( 01/14 )1ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان آن در ﻓﺮﻣﻮل 
 001 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در 31/36 در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي NVTﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ( . 5ﻧﻤﻮدار 
 8ﺟـﺪول )ﺑﻮده اﺳﺖ ( 41/57 )6و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ آن ﻧﻴﺰ در ﻓﺮﻣﻮل ( 21/51 )2ﮔﺮم ﺑﻮده و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار آن در ﻓﺮﻣﻮل 
   (.6و ﻧﻤﻮدار 
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 ﮔﺮم ﺑﻮده ﻛﻪ ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ آن 001 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در 51/30در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي NVT ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  (. 5 و ﻧﻤﻮدار 9ﺟﺪول )ﺑﻮده اﺳﺖ ( 61/42 )11و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل ( 41/52 )7در ﻓﺮﻣﻮل 
 ﻣﻴـﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴـﺮات ﻋـﺪد .اﺳـﺖ  از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ  ﻛﺮده ﺗﺎ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ روﻧـﺪ ﺻـﻌﻮدي داﺷـﺘﻪ  NVTﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  ﺑﻮده و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار / ﮔﺮم   ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن1/15ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 
ﻣﻴـﺎﻧﮕﻴﻦ ﻋـﺪد (. 6 و ﻧﻤـﻮدار 7ﺟـﺪول )ﺑـﻮده اﺳـﺖ ( 2/32 )3و ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣـﻮل ( 1/21 )31آن در ﻓﺮﻣﻮل 
ﻛﻴﻠـﻮﮔﺮم ﺑـﻮده و ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ / واﻻن ﮔـﺮم   ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ3/56ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه  
(. 7 و ﻧﻤـﻮدار 8ﺟـﺪول )ﺑـﻮده اﺳـﺖ  (4/68 )11و ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘـﺪار آن در ﻓﺮﻣـﻮل ( 3/12 )51ﻣﻘﺪار آن در ﻓﺮﻣﻮل 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻮده ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘـﺪار آن در /اﻛﻲ واﻻن ﮔﺮم   ﻣﻴﻠﻲ 5/83ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ 
    (.6 و ﻧﻤﻮدار 9ﺟﺪول ) ﺑﻮده اﺳﺖ( 6/22 )9و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻧﻴﺰ در ﻓﺮﻣﻮل ( 5/30 )6ﻓﺮﻣﻮل 
        
  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮﺧﻲ از ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ  : 01ﺪول ﺟ
  ﻓﺮﻣﻮل
  51  41  31  21  11  01  9  8  7  6  5  4  3  2  1  ﻓﺎﻛﺘﻮر
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ 
  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ
ﺗﻌﺪاد در ) 
  (ﮔﺮم 
  00041  00053  00211  00053  00052  00011  00154  00541  00004  00052  00021  00012  00024  00003  00025
ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ 
  و ﻣﺨﻤﺮ
ﺗﻌﺪاد در ) 
  (ﮔﺮم 
  0062  0083  0521  0052  0051  0027  0055  0014  0021  0052  0063  0064  0015  0034  0063
  
 ﻋﺪد در ﮔﺮم ﺑﻮده ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ 1/3 ×401ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ 
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ .  ﺑﻮده اﺳﺖ( 2/5 ×401 )9و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد آن در ﻓﺮﻣﻮل ( 8/1 ×301 )11آن در ﻓﺮﻣﻮل 
   و7ﻋﺪد  در  ﮔﺮم  ﺑﻮده  ﻛﻪ  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ  آن  در  ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي 3/1 ×301در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه 
  (. 9 و 8 و ﻧﻤﻮدارﻫﺎي 11ﺟﺪول ) ﺑﻮده اﺳﺖ( 5 ×301) 01و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل ( 1/5 ×301 )31
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  اي ﻘﺮهﻧﻛﭙﻮرﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮﺧﻲ از ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ  : 11ﺟﺪول 
  ﻓﺮﻣﻮل
  51  41  31  21  11  01  9  8  7  6  5  4  3  2  1  ﻓﺎﻛﺘﻮر
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ 
  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ
  (ﺗﻌﺪاد در ﮔﺮم ) 
  00001  00521  00421  00012  0018  0058  00052  0068  00002  00521  00011  00511  00051  00011  00041
ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و 
  ﻣﺨﻤﺮ
  (ﺗﻌﺪاد در ﮔﺮم ) 
  0073  0061  0051  0003  0063  0005  0023  0053  0051  0012  0034  0552  0514  0054  0003
  
ﻌﺪاد آن در ﻓﺮﻣـﻮل  ﻋﺪد در ﻫﺮ ﮔﺮم ﺑﻮده ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗ 1/8 ×301ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤـﺮ در ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ . ﺑﻮده اﺳﺖ ( 4 ×401 )9و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد آن در ﻓﺮﻣﻮل ( 8/5 ×301 )31
ﺑـﻮده ( 7/2 ×301 )01و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد آن در ﻓﺮﻣﻮل ( 1/2 ×301 )31 ﺑﻮده ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣﻮل 3/2 ×301




  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮﺧﻲ از ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ  : 21ﺟﺪول 
  ﻓﺮﻣﻮل
  ﻓﺎﻛﺘﻮر
  51  41  31  21  11  01  9  8  7  6  5  4  3  2  1
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ 
  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ
ﺗﻌﺪاد در ) 
  (ﮔﺮم 
  00521  00071  0058  00052  00001  00071  00004  00021  00063  00041  0059  00051  00031  00042  00013
ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و 
  ﻣﺨﻤﺮ
ﺗﻌﺪاد در ) 
  (ﮔﺮم 
  0052  0022  0012  0004  0052  0056  0004  0024  0005  0033  0062  0063  0053  0052  0044
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   ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ-3-2
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﮔﻮﺷـﺖ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه ، ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠـﻴﻆ ﺷـﺪه و ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ در 
  ﻣﻴــﺎﻧﮕﻴﻦ ﺷــﻤﺎرش ﻛﻠــﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬــﺎ در ﮔﻮﺷــﺖ ﭼــﺮخ ﺷــﺪه . ه ﺷــﺪه اﺳــﺖ ﻧــﺸﺎن داد21 ﺗــﺎ 01ﺟــﺪاول 
 9ﻮل ــــ ـو  ﺑﻴـﺸﺘﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣ ( 1/1 ×301 )01 ﻋﺪد در ﻫـﺮ ﮔـﺮم ﺑـﻮده ﻛـﻪ ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ آن در ﻓﺮﻣـﻮل 2/7 × 01 4 
 ﻋﺪد در ﮔﺮم ﺑـﻮده ﻛـﻪ ﻛﻤﺘـﺮﻳﻦ 3/5 ×301ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه . ﺑﻮده اﺳﺖ ( 4/5 ×401)
  ﺑـــﻮده اﺳـــﺖ ( 7/2 ×301 )01و ﺑﻴـــﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌـــﺪاد آن ﻧﻴـــﺰ در ﻓﺮﻣـــﻮل ( 1/2 ×301 )7ﻮل ﺗﻌـــﺪاد آن در ﻓﺮﻣــ ـ
  (. 8 و 7 و ﻧﻤﻮدارﻫﺎي 01ﺟﺪول ) 
  
   ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ-3-3
 ﻓﺮﻣﻮل از ﻧﻈﺮ ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺗﺮدي، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﻣﻄﻠﻮﺑﻴـﺖ ﻛـﻞ ﺑـﺎ در ﻧﻈـﺮ 51ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ 
 31 ﺑﺮاي ﻏﻴـﺮ ﻗﺎﺑـﻞ ﻗﺒـﻮل در ﺟـﺪول 1 ﺑﺮاي ﺑﺪ و 2 ﺑﺮاي ﻣﺘﻮﺳﻂ، 3 ﺑﺮاي ﺧﻮب، 4 ﻋﺎﻟﻲ ،  ﺑﺮاي5ﮔﺮﻓﺘﻦ اﻣﺘﻴﺎزات 
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر در ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺑﻮ ، رﻧﮓ ، ﺗﺮدي ، ﻃﻌﻢ و ﻣـﺰه و ﻣﻄﻠﻮﺑﻴـﺖ ﻛـﻞ ﺑـﻪ . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 
 اﻣﺘﻴـﺎزات ﺣﺎﺻـﻠﻪ ﺑـﺮاي . ﺑﻮده اﺳﺖ 0/84 و 0/95، 0/35، 0/73، 0/94 و 3/77 ، 3/68، 3/96، 3/88 ، 4/40ﺗﺮﺗﻴﺐ 
، (51ﻓﺮﻣـﻮل )4/5و ( 6ﻓﺮﻣـﻮل )3/1، رﻧـﮓ ﺑـﻴﻦ ( 51ﻓﺮﻣـﻮل  )4/7ﺗـﺎ (3ﻓﺮﻣﻮل  )3/2ﺑﻮي ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻴﻦ 
 01ﻓﺮﻣﻮﻟﻬـﺎي ) 4/6و ( 5 و 1ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي )3/1، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺑﻴﻦ (51ﻓﺮﻣﻮل )4/7و ( 21 و 7ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي  )3/1ﺗﺮدي ﺑﻴﻦ 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺴﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺣﺎﻛﻲ . ﺑﻮده اﺳﺖ( 51ﻓﺮﻣﻮل  )4/7و (21و  5ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي  )3/2و ﻣﻄﻠﻮﺑﻴﺖ ﻛﻞ ﺑﻴﻦ ( 51و 
 ﺟﺰء ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎ ﺑﻮده و 51ز آﻧﺴﺖ ﻛﻪ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در ﺣﺪ ﺧﻮب ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و در ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﻓﺮﻣﻮل ا
ده  ﻧﻴﺰ داراي ﺳـﻄﺢ ﭘـﺎﺋﻴﻨﻲ از ﻣﺸﺨـﺼﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴـﻚ ﺑـﻮ 1 در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و ﻓﺮﻣﻮل 41و 31ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي 
  .اﺳﺖ
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ : 31ﺟﺪول 
 *ﭘﺎراﻣﺘﺮ
  ﻣﻄﻠﻮﺑﻴﺖ ﻛﻞ  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  ﺗﺮدي  رﻧﮓ  ﺑﻮ  ﻓﺮﻣﻮل
  3/3  3/1  3/4  3/4  3/6  1
  3/9  4/4  3/4  3/7  3/4  2
  3/5  4/5  3/5  4/3  3/2  3
  3/5  4/3  3/5  4/3  3/5  4
  3/2  3/1  3/2  3/7  4/1  5
  3/8  4/2  3/6  3/1  4/4  6
  3/4  3/2  3/1  3/8  4/2  7
  3/4  3/3  3/6  4/1  4/3  8
  4/1  3/9  3/6  4/1  4/5  9
  3/6  4/6  4/2  3/6  3/8  01
  4/1  3/5  3/4  3/8  4/4  11
  3/2  3/2  3/1  4/1  3/5  21
  4/5  4/4  4/5  3/6  4/5  31
  4/4  3/7  4/6  4/1  4/6  41
  4/7  4/6  4/7  4/5  4/7  51
  3/77  3/68  3/96  3/88  4/40  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  0/84  0/95  0/35  0/73  0/94   ﻣﻌﻴﺎراﻧﺤﺮاف
    *n=02
   ﻧﻔﺮه ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ02اﻋﺪاد ﻓﻮق از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮات ﻳﮓ ﮔﺮوه ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻧﻞ 
  ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل= 1ﺑﺪ ، = 2ﻣﺘﻮﺳﻂ ، = 3ﺧﻮب ، = 4ﻋﺎﻟﻲ ، = 5: اﻣﺘﻴﺎزات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ 
  
   ارزﻳﺎﺑﻲ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ -3-4
  ﺑﻲ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮو-3-4-1
 درﺟـﻪ ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ 4 روز ﻧﮕﻬـﺪاري ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ در 03در زﻣﺎن ﺻـﻔﺮ و ﭘـﺲ از  NVTﻣﻴﻨﻴﻤﻢ ، ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
. ﺑـﻮده اﺳـﺖ (  روز 03ﭘـﺲ از  )001/  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم 02/90 و 12/54 ، 81/52و ( زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  )51/30 و 61/42 ، 41/52
  (.9 ﻧﻤﻮدار  و41ﺟﺪول ) در اﻛﺜﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ NVTﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﻛﻲ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز 
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 5/30 درﺟﻪ ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ 4 روز ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در 03 در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ و ﭘﺲ از VP ﻣﻴﻨﻴﻤﻢ ، ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﺑﻮده اﺳﺖ ( روز 03ﭘﺲ از )ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم /  ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن 9/94 و 01/63 ، 8/32و( زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  )5/83 و 6/22،
ﻣﻴﻨﻴﻤﻢ، (. 01 و ﻧﻤﻮدار 41ﺟﺪول )رج از داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ  در ﺑﺮﺧﻲ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺧﺎ VPﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان 
 درﺟـﻪ ﺑـﻪ 4 روز ﻧﮕﻬـﺪاري ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ در 03ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ و ﭘـﺲ از 
ﺑﻮده ( روز 03ﭘﺲ از ) ﻋﺪد در ﮔﺮم 000634 و 000058، 000071و ( زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  )66981 و 00004، 0058ﺗﺮﺗﻴﺐ 
(. 11 و ﻧﻤـﻮدار 41ﺟـﺪول ) روز ﻳﻚ ﻟﻮگ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 03ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﭘﺲ از . اﺳﺖ
 درﺟﻪ 4 روز ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در 03ﻣﻴﻨﻴﻤﻢ ، ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻌﺪاد ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ و ﭘﺲ از 
. ﺑﻮده اﺳﺖ ( روز 03ﭘﺲ از ) ﮔﺮم  ﻋﺪد در 04656 و 00019، 00063و ( زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  )6253 و 0056، 0012ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ 
  (.21 و ﻧﻤﻮدار 41ﺟﺪول )  روز ﻧﻴﺰ ﻳﻚ ﻟﻮگ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ03ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻌﺪاد ﻗﺎرﭼﻬﺎ ﭘﺲ از 
  
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮﺧﻲ از ﭘﺎرﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد : 41ﺟﺪول 













  )gk/qem(VP )001/gm(NVT
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ 
  (ﮔﺮم) ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ
 ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ
  (ﮔﺮم) 
ﻓﺎﻛ  ﺘﻮر
  
  روز03 ﺻﻔﺮ  روز 03 ﺻﻔﺮ  روز 03 ﺻﻔﺮ  روز 03 ﺻﻔﺮ  ﻓﺮﻣﻮل
  00068  0044  000071  00013  8/54  5/71  12/52  41/13  1
  00054  0052  000015  00042  8/85  5/82  91/85  41/64  2
  00047  0053  000082  00031  01/12  6/71  91/98  51/11  3
  00048  0063  000075  00051  01/62  5/87  12/54  51/14  4
  00046  0062  000072  0059  9/58  5/34  81/52  51/43  5
  00076  0033  000044  00041  9/48  5/30  91/52  51/42  6
  00036  0005  000054  00063  9/68  5/11  91/54  41/52  7
  00067  0024  000054  00021  9/54  5/41  12/52  41/92  8
  00056  0004  000024  00004  01/52  6/22  12/22  51/23  9
  00019  0056  000058  00071  8/32  5/46  02/41  51/54  01
  00063  0052  000013  00001  9/65  5/61  12/13  61/42  11
  00058  0004  000056  00052  8/45  5/12  91/52  51/24  21
  00024  0012  000063  0058  9/53  5/81  02/75  51/42  31
  00016  0022  000054  00071  01/63  5/61  91/64  51/12  41
  00654  0052  000063  00521  9/46  5/30  91/41  41/72  51
  00063  0012  000071  0058  8/32  5/30  81/52  41/52  ﻣﻴﻨﻴﻤﻢ
  00019  0056  000058  00004  01/63  6/22  12/54  61/42  ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ
  04656  6253  000634  66981  9/94  5/83  02/90  51/30  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
   
93  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
  
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 04
  
   
14  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
  
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 24
  
   
34  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
  






   
54  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
    ﺗﻐﻴﻴﺮات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ -3-4-2
 03 ﻓﺮﻣﻮل از ﻧﻈﺮ ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺗﺮدي، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﻣﻄﻠﻮﺑﻴـﺖ ﻛـﻞ ﭘـﺲ از 51ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﭘﺘﻴﻚ 
 و اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ.  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 51 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در ﺟﺪول 4روز ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در دﻣﺎي 
 و 3/82 ، 3/12، 3/02، 3/12 ، 3/11در ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺑﻮ ، رﻧﮓ ، ﺗـﺮدي ، ﻃﻌـﻢ و ﻣـﺰه و ﻣﻄﻠﻮﺑﻴـﺖ ﻛـﻞ ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ 
ﺗـﺎ (3ﻓﺮﻣـﻮل  )2/7اﻣﺘﻴﺎزات ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﺮاي ﺑﻮ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑـﻴﻦ .  ﺑﻮده اﺳﺖ0/91 و 0/73، 0/03، 0/51، 0/71
، ﻃﻌـﻢ و (51ﻓﺮﻣﻮل )3/7و ( 3ﻓﺮﻣﻮل )2/7، ﺗﺮدي ﺑﻴﻦ (7ﺮﻣﻮل ﻓ)3/5و ( 2ﻓﺮﻣﻮل )2/8، رﻧﮓ ﺑﻴﻦ ( 51ﻓﺮﻣﻮل )3/4
ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﺑﻮده اﺳﺖ ( 51ﻓﺮﻣﻮل  )3/8و (7ﻓﺮﻣﻮل  )3/1و ﻣﻄﻠﻮﺑﻴﺖ ﻛﻞ ﺑﻴﻦ ( 51ﻓﺮﻣﻮل)3/9و ( 21ﻓﺮﻣﻮل )2/7ﻣﺰه ﺑﻴﻦ 
ﺗﺴﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺣﺎﻛﻲ از آﻧﺴﺖ ﻛﻪ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ در ﺣﺪ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و در ﺑـﻴﻦ آﻧﻬـﺎ ﻓﺮﻣـﻮل 
  .ﻴﺰ در ﺣﺪ ﺿﻌﻴﻔﻲ ﻗﺮار داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ء ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎ ﺑﻮده و ﻓﺮﻣﻮل ﻧﻮع ﻧ ﺟﺰ51
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ : 51ﺟﺪول 
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد4 روز ﻧﮕﻬﺪاري در 03ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از 
  *         ﭘﺎراﻣﺘﺮ  
  ﺑﻮ  رﻧﮓ  ﺗﺮدي  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  ﻣﻄﻠﻮﺑﻴﺖ ﻛﻞ  ﻓﺮﻣﻮل
  3/2  3/1  3/5  3/2  3/1  1
  3/3  3/4  3/1  2/8  3/1  2
  3/1  3/1  2/7  3/3  2/7  3
  3/2  3/3  3/1  3/2  3/2  4
  3/1  2/7  2/8  3/3  3/2  5
  3/3  3/2  3/1  3/2  3/1  6
  3/1  3/1  3/4  3/5  3/1  7
  3/2  3/1  3/1  3/3  3/1  8
  3/2  3/1  3/1  3/3  3/2  9
  3/1  3/4  3/2  3/1  2/8  01
  3/4  3/2  3/4  3/3  3/1  11
  3/4  2/7  2/8  3/1  3/1  21
  3/4  3/7  3/5  3/2  3/3  31
  3/5  3/2  3/6  3/1  3/2  41
  3/8  3/9  3/7  3/3  3/4  51










  0/91  0/73  0/03  0/51  0/71  اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر  
    n=02*   
   ﻧﻔﺮه ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ02اﻋﺪاد ﻓﻮق از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮات ﻳﮓ ﮔﺮوه ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻧﻞ 
  ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل= 1ﺑﺪ ، = 2ﻣﺘﻮﺳﻂ ، = 3ﺧﻮب ، = 4ﺎﻟﻲ ، ﻋ= 5: اﻣﺘﻴﺎزات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ 
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 64
   ﺑﺤﺚ -4
در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺳﻪ ﺷﻜﻞ از ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﮔﻮﺷـﺖ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه ، ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ 
  . ﺗﻐﻠﻴﻆ ﻳﺎﻓﺘﻪ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺷﺪﻧﺪ
  :  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه -اﻟﻒ
  ﺑ ــﻮده و% 74-84راﻧ ــﺪﻣﺎن اﺳﺘﺤــﺼﺎل  ﮔﻮﺷــﺖ ﭼ ــﺮخ ﺷ ــﺪه در اﻳ ــﻦ ﺗﺤﻘﻴ ــﻖ ﻧ ــﺴﺒﺖ ﺑ ــﻪ ﻣ ــﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣ ــﻞ ﺣ ــﺪود  
ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳـﻂ ﺿـﺎﻳﻌﺎت اﻧـﻮاع . ﺑﻮده اﺳﺖ ( ﺷﺎﻣﻞ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ، ﺳﺮ و دم ) آن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﻣﺎﻫﻲ % 05-55 
ﻴـﺮ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑـﻲ ، ﻣﻴـﺎﻧﮕﻴﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫـﺎي ﻏـﺬاﻳﻲ ﻧﻈ . )7002 nahtanavsiV( درﺻـﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷـﺪ 05 ﺗـﺎ 53آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻴﻦ 
ﺗﻐﻴﻴـﺮات . ﺑـﻮده اﺳـﺖ % 47/79 و 0/25، % 3/34،  % 71/94ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و رﻃﻮﺑﺖ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ 
ﻧﺘ ــﺎﻳﺞ آﻧ ــﺎﻟﻴﺰ آﻣ ــﺎري (. 0831ﺷــﺠﺎﻋﻲ )   ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻓﻮق ﻣﺸﺎﺑﻪ  ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺷﺠﺎﻋﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ
درﺻﺪ . ﻳﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺎ ﺑﻴﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻏﺬا 
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻧﺤﻮه ﺻﻴﺪ ، ﻣﻴﺰان ﺗﻐﺬﻳﻪ ، ﻧﻮع ﻏﺬا و وﺿﻌﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﺻـﻴﺪ 
    .)7002 nahtanavsiV(ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد
 ﺑـﻮده 3 و ﻟـﻮگ 4 ﻟـﻮگ  ، 1/15 ، 2/98 ، ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و ﻗﺎرﭼﻬﺎ ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ VP ، NVTﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮﻟﺪ ﻓـﺴﺎد در ﮔﻮﺷـﺖ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه ﻣـﺎﻫﻲ در . اﺳﺖ
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺎﺑﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ در ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻫـﺎي ﻣـﻮرد ﺑﺮرﺳـﻲ . داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ 
ﺪ ﻓـﺴﺎد ﺑـﻪ ﺗـﺎزﮔﻲ ﻣـﺎﻫﻲ و ﺷـﺮاﻳﻂ ﺣﻤـﻞ و ﻧﻘـﻞ اوﻟﻴـﻪ آن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻮﻟ ـ. وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
ﻣـﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳـﺪ ﻛـﻪ اﻛﺜـﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬـﺎي ﺷـﻤﺎرش ﺷـﺪه در ﻣـﺎﻫﻲ از ﮔـﺮوه ( ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﻣﻨﻔـﻲ ) 
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮده ك ﺑﺎﻋﺚ آﻟﻮده ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻬﻨﮕﺎم ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﮔـﺸﺘﻪ و ﻳـﺎ آﻧﻜـﻪ ﺟـﺰء ﻓﻠـﻮر ﻃﺒﻴﻌـﻲ 
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ وﺳﺎﻳﻠﻲ ﻛﻪ در ﻋﻤـﻞ آوري . ز ﭼﺮخ ﻛﺮدن آن ﻧﻴﺰ ﺟﺪاﺳﺎزي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺳﻄﺢ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده و ﭘﺲ ا 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ وﺿﻌﻴﺖ ﻓﻠﻮر اوﻟﻴﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﻛﭙـﻮر ﻧﻘـﺮه اي ، . ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ ﻧﻴﺰ در آﻟﻮدﮔﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ آن ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ 
و ﭘﺮﺳـﻨﻞ ﺷﺮاﻳﻂ ﺻﻴﺪ ، ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺷﺴﺘﺸﻮ ، ﻧﺤﻮه اﺗﺼﺎل ﮔﻮﺷﺖ ، وﺿـﻌﻴﺖ ﺑﻬﺪاﺷـﺘﻲ دﺳـﺘﮕﺎﻫﻬﺎ و ﺗﺠﻬﻴـﺰات ﻛـﺎر 
  ﻛﻪ ﺎن دادــــﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺷﺠﺎﻋﻲ ﻧﺸـــﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘ. ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ را ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﺪ
   
74  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷـﺪه ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﭘﺮورﺷـﻲ در داﻣﻨـﻪ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد ﺑـﻮده ( ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ) ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد 
 ( .  5991 ssuH ;7002 nahtanavsiV، 0831ﺷﺠﺎﻋﻲ ) اﺳﺖ
ﻣﻨﻈﻮر ﺟﺪاﺳﺎزي اوﻟﻴﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ در آب ، ﻋﻤﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه ﺑـﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي ﺑﻪ 
ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﻧـﺸﺎن داد ﻛـﻪ ﻣﻴـﺰان دﺳـﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑـﻪ . اﻧﭽـﺎم ﮔﺮﻓـﺖ ( آب ﻧﻤﻚ، زﻣﺎن و دﻓﻌﺎت ﺷﺴﺘﺸﻮ و دﻣﺎي آب ) ﻣﺨﺘﻠﻒ
 و slaKﻲ ﻛـﻪ ﺗﻮﺳـﻂ ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎﺗ .  ﻣـﻮﻻر ﺑﻬﺘـﺮ ﺑـﻮده اﺳـﺖ 0/10ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺑﻬﻨﮕـﺎم اﺳـﺘﻔﺎده از ﻧﻤـﻚ 
 ﻣﻮﻻر ﻧﺴﺒﺖ ﺑـﻪ آب 0/10ﻫﻤﻜﺎرش در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب ﻧﻤﻚ 
آﻧﻬـﺎ در ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت ﺧـﻮد ﺑﻄـﻮر .  ﻣﻮﻻر ﺑﻬﺘﺮ ﺑﻮده و ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺟﺪا ﻣﻴـﺸﻮﻧﺪ 0/40
 ﻣﻄﺎﻟﻌـﺎت ﺳـﺎﻳﺮ .)6002 sletraB dna slaK(ﺎده ﻛﺮدﻧـﺪ ﻣﺘﻨﺎوب از آب ﺟﺎري و ﻧﻤﻚ ﺑـﺎ دو درﺻـﺪ ذﻛـﺮ ﺷـﺪه اﺳـﺘﻔ 
ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛـﻪ ﻧﻤـﻚ ﺑـﺮ ﻛﻴﻔﻴـﺖ ﺟﺪاﺳـﺎزي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ و ﻣﻴـﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﺗـﺎﺛﻴﺮ 
ﻏﻠﻈـﺖ )  ﻳﺎﺳﺎﻗﻲ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺧﻮد از ﻧﻤـﻚ ﺑـﺎ ﻏﻠﻈـﺖ ﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ .)8991 ,reginneH ;2002 ,macaraK ( ﻣﻴﮕﺬارد
ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﻧـﺸﺎن داد ﻛـﻪ ﺑﻬﻨﮕﺎﻣﻴﻜـﻪ .  ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده ﻧﻤـﻮد % (1و % 0/6، % 0/3ﺻﻔﺮ ، 
ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ در آب ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺻﻔﺮ ﺑﺎﺷﺪ ، ﻣﻴﺰان ﺑﻴﺸﺘﺮي از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان 
در آب ﺷﺴﺘ ــﺸﻮ اﺳ ــﺘﻔﺎده % 1ﺟﺪاﺳــﺎزي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬ ــﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳــﻤﻴﻚ زﻣ ــﺎﻧﻲ اﺳــﺖ ﻛ ــﻪ از ﻧﻤﻜــﻲ ﺑ ــﺎ ﻏﻠﻈــﺖ 
  (.2831ﻳﺎﺳﺎﻗﻲ ) دﮔﺮد
دﻣـﺎي ﻣـﻮرد . ﻳﻜﻲ دﻳﮕﺮ از ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻬﻢ در ﺷﺴﺘﺸﻮي  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ، دﻣﺎي آب ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷـﺪ 
ﻳﺎﺳﺎﻗﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ دﻣـﺎي آب .  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻮده اﺳﺖ01اﺳﺘﻔﺎده در ﻫﻨﮕﺎم ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺣﺪود 
ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت وي ﻧـﺸﺎن داد ﻛـﻪ . ﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜـﺎ دارد ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﺮ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭘﺴﺎب ﺷﺴﺘـﺸﻮي ﻣـﺎ 
 1/56 درﺟـﻪ ﺳـﺎﻧﺘﻲ ﮔـﺮاد ، 01ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ و در دﻣـﺎي /  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم 1/98 درﺟﻪ 5ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭘﺴﺎب در دﻣﺎي 
 % 0/6،  % 0/3 درﺟﻪ و در ﻧﻤﻜﻬﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺻﻔﺮ ، 5ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در دﻣﺎي . ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﻮه اﺳﺖ 
 ، 2/314 درﺟـﻪ ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ 01 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘـﺮ و در دﻣـﺎي 1/168 و 1/377 ، 1/226 ، 2/413ﻴﺐ ﺑﺘﺮﺗ% 1و 
  (.2831 ،ﻳﺎﺳﺎﻗﻲ)  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ1/752 و 1/553 ، 1/275
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ﺘـﻪ  ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻴﺮﺳﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ و اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎ ، ﻣﻴﺰان اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓ 
وﻟﻲ در ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻧﻤﻚ و دﻣﺎي ﺑﺎﻻ ﻣﻴﺰان اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ، اﻓـﺰاﻳﺶ ﻧـﺸﺎن 
 درﺟـﻪ ﺑﻤﻨﻈـﻮر ﺟﺪاﺳـﺎزي 01 و ﻫﻤﻜﺎرش از دﻣـﺎي زﻳـﺮ slaK ( . 1002 kraP dna miK ;2002 ,macaraK)    ﻣﻲ دﻫﺪ
   ( .6002 sletraB dna slaK) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ . ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻣﻮﺛﺮ دﻳﮕﺮ در اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ، دﻓﻌﺎت ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﻮده اﺳﺖ 
.  ﺑﺎر ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ 2ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ .  ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ 3و2
 دﻗﻴﻘـﻪ 01-51 ﺑﺎر ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﻫﺮ ﺑـﺎر ﺑﻤـﺪت 3ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ از  و ﻫﻤﻜﺎرش ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ slaK
(  ﺑـﺎر ﺷﺴﺘـﺸﻮ 4  و 3  ، 2)  ﻳﺎﺳﺎﻗﻲ در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺧـﻮد از ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ  (.6002 sletraB dna slaK)اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد 
 ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛـﻪ دﻓﻌـﺎت ﺷﺴﺘـﺸﻮ ﺑـﻪ ﺷـﻜﻞ ﻣﻌﻨـﻲ داري ﺑـﺮ . ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد 
ﺑـﺎ اﻓـﺰاﻳﺶ دﻓﻌـﺎت ﺷﺴﺘـﺸﻮ ﻣﻴـﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي .  ﻣﻘـﺪار ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﻣﻮﺟـﻮد در ﭘـﺴﺎب ﺗـﺎﺛﻴﺮ دارد 
 ، 1/458وي ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠـﻮل در ﭘـﺴﺎب ﺑﺘﺮﺗﻴـﺐ . ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ در آب ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
ﻣﺤﻘﻘـﻴﻦ دﻳﮕـﺮ  ( .2831ﻳﺎﺳـﺎﻗﻲ )اﺳـﺖ  ﺑﺎر ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺧﻤﻴﺮ ﺑﻮده 4 و 3 ، 2ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ در /  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم 1/796 و1/167
                         در ارﺗﺒـ ــﺎط ﺑـ ــﺎ ﺗـ ــﺎﺛﻴﺮ ﺷﺴﺘـ ــﺸﻮ ﺑـ ــﺮ روﻧـ ــﺪ ﺟﺪاﺳـ ــﺎزي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـ ــﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـ ــﻤﻴﻚ ﻧﻴـ ــﺰ ﻣﻄﺎﻟﻌـ ــﻪ ﻧﻤﻮدﻧـ ــﺪ 
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﺑﺮ وﺿﻌﻴﺖ ﻇﺎﻫﺮي ﮔﻮﺷﺖ و ﺷﻔﺎﻓﻴﺖ آن داﺷﺘﻪ و  ﺷﺴﺘﺸﻮ )9891 ,ocehcaP ; 6991 kraP dna niL(
ﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي و زرد ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻗﻬـﻮه اي ﺷـﺪن ﻏﻴـﺮ آﻧﺰﻳﻤـﻲ و ﭼﺮخ ﻛﺮدن ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ 
ﺷﺠﺎﻋﻲ در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺧﻮد ﻧﻴﺰ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠـﻪ رﺳـﻴﺪه و ﻳـﺎدآور ﺷـﺪ ﻛـﻪ ﺷﺴﺘـﺸﻮ ﺑﺎﻋـﺚ . ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ رخ ﻣﻲ دﻫﺪ 
   (9891 ,ocehcaP ; 6991 kraP dna niL)ﻣﻴﺸﻮد ﻛﻪ ﺗﻨﺪي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
  ﻧ ــﺴﺒﺖ آب ﺷﺴﺘ ــﺸﻮ ﺑ ــﻪ ﮔﻮﺷــﺖ ﻣ ــﺎﻫﻲ از ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫ ــﺎي  دﻳﮕ ــﺮ در اﺳ ــﺘﺨﺮاج ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫ ــﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳ ــﻤﻴﻚ 
 و ﻫﻤﻜـﺎرش slaK. اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳـﺪ ( آب ﺟﺎري ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ) در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﻧﺴﺒﺖ ﻳﻚ ﺑﻪ ﻳﻚ . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
        ﻤﻮدﻧـﺪ در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺧﻮد ﻧﻴﺰ از ﻧﺴﺒﺖ ﻳﻚ ﺑﻪ ﻳﻚ ﺑﺮاي ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷـﺪه ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻴﻢ اﺳـﺘﻔﺎده ﻧ 
ﻳﺎﺳـﺎﻗﻲ و ﺑﺮﺧـﻲ از ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳـﺎن ﻧﻴـﺰ در ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺧـﻮد از ﻧـﺴﺒﺖ ﻳـﻚ ﺑـﻪ ﻳـﻚ اﺳـﺘﻔﺎده  . )6002 sletraB dna slaK(
   (.2831ﻳﺎﺳﺎﻗﻲ  ، )4991 nitluH dna nosnafetS ;8991 ,reginneHﻧﻤﻮد
  
   
94  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
 ،  enoniuQ HBTدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻬﻨﮕﺎم ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ، از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﻧﻈﻴـﺮ 
ﻫـﺪف از اﺿـﺎﻓﻪ .  ﮔﺮم در ﻟﻴﺘﺮ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳـﺪ 2/5 و اﺳﻜﻮرﺑﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺼﻮرت ﻣﺨﻠﻮط و ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ATDE
  ﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪﻋﺪم ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ و ﺧﻤﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑ. ﻧﻤﻮدن آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان 
             اﻛـﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻣـﺬﻛﻮر ﻧﻴـﺰ اﺳـﺘﻔﺎده ﻛـﺮده اﺳـﺖ آﻧﺘـﻲ  ﻫﻤﻜﺎرش در ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت ﺧـﻮد از ﻣﺨﻠـﻮط  و slaK ﺑﻮده اﺳﺖ 
  و اﺳﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ ﺑﻤﻨﻈـﻮر ﺑﻤﻨﻈـﻮر AHB ، THBاﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي  دﻗﻴﻘﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ از آﻧﺘﻲ ( . 6002 sletraB dna slaK)
آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ . اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮده اﻧﺪ 
  ( . 5831دﻗﻴﻖ روﺣﻲ ) ، ﺗﻨﺪي و ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ(ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ)
  روﺷـ ــﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠـ ــﻒ . ﭘـ ــﺲ از دﺳـ ــﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑـ ــﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـ ــﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـ ــﻤﻴﻚ ﺑﺎﻳـ ــﺴﺘﻲ آﻧﻬـ ــﺎ را رﺳـ ــﻮب داد 
( ﺑ ـﺎ درﺻـﺪ ﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ) رﺳـﻮب دادن ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫـﺎي ﺳـﺎرﻛﻮ ﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﺷـﺎﻣﻞ اﺳـﺘﻔﺎده از اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ 
 Hpﻣﺤﻠـﻮل ﺣـﺎوي ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ و رﺳـﺎﻧﺪن آن ﺑـﻪ  Hp دﻳﮕـﺮ ﺑـﺎ ﻛـﺎﻫﺶ دادن ﺑﻌﺒـﺎرت. و ﻳـﺎ ﻧﻤـﻚ ﻃﻌـﺎم ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ 
اﻳـﺰو اﻟﻜﺘﺮﻳـﻚ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ رﺳـﻮب ﻛـﺮده ﻛـﻪ ﺑـﺎ ﻃـﻮﻻﻧﻲ ﺗـﺮ ﺷـﺪن زﻣـﺎن ، ﻣﻴـﺰان رﺳـﻮب 
در اﻳ ــﻦ ﺗﺤﻘﻴ ــﻖ از اﺳ ــﻴﺪ  . )0991 riaN dna inajrooM ;1002 kraP dna miK(ﺣﺎﺻ ــﻠﻪ ﻧﻴ ــﺰ اﻓ ــﺰاﻳﺶ ﻣ ــﻲ ﻳﺎﺑ ــﺪ 
ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﻧـﺸﺎن داد ﻛـﻪ اﺳـﻴﺪ .  اﺳـﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳـﺪ 3-4/5 ﺑـﻪ  Hpﺑﻤﻨﻈـﻮر ﻛـﺎﻫﺶ % 8و  % 5اﺳـﺘﻴﻚ ﺑـﺎ ﻏﻠﻈـﺖ ﻫـﺎي 
 ﻣـﻲ رﺳـﺪ ﻣﻴـﺰان ﺗـﻪ ﻧـﺸﻴﻨﻲ و در 4-4/2 ﺑـﻪ ﺣـﺪود Hpﺑﻬﺘـﺮ ﺟـﻮاب داده و زﻣﺎﻧﻴﻜـﻪ % 8ﻧـﺴﺒﺖ ﺑـﻪ % 5اﺳـﺘﻴﻚ 
   و ﻫﻤﻜـــﺎرش اﻧﺠـــﺎم دادﻧـــﺪ از slaK ﻛـــﻪدر ﺗﺤﻘﻴﻘـــﺎﺗﻲ . ﻧﺘﻴﺠـــﻪ رﺳـــﻮب ﭘﺮوﺗﻴﻴﻨـــﻲ ﺑﻴـــﺸﺘﺮ ﻣـــﻲ ﮔـــﺮدد 
ﺑﻤﻨﻈ ــﻮر رﺳ ــﻮب  Hpاﺳ ــﺘﻔﺎده ﻛ ــﺮده و ﻧﺘ ــﺎﻳﺞ ﻧ ــﺸﺎن داد ﻛ ــﻪ ﺑﻬﺘ ــﺮﻳﻦ  % 01 و 5رﺻ ــﺪﻫﺎي اﺳ ــﻴﺪ اﺳ ــﺘﻴﻚ ﺑ ــﺎ د 
ﭘ ــﺲ از رﺳ ــﻮب ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ  (. 6002 sletraB dna slaK) ﺑ ــﻮده اﺳــﺖ 4و2ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳ ــﻤﻴﻚ در آب ﻧﻴ ــﺰ 
ﺧﻤﻴـﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ رﺳـﻮب ﻳﺎﻓﺘـﻪ . ، ﺑـﻪ ﻣﻨﻈـﻮر ﺟـﺪا ﻧﻤـﻮدن ﻓـﺎز ﺟﺎﻣـﺪ از ﻓـﺎز ﻣـﺎﻳﻊ از ﺳـﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ اﺳـﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳـﺪ 
 اﺳـﭙﺮي دراﻳـﺮ ﻳـﺎ ﻟﻴـﻮﻓﻴﻠﻴﺰه ﻧﻤـﻮدن ﺧﻤﻴـﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ و ﺗﺒـﺪﻳﻞ آن ﺑـﻪ -1. ﺑـﻪ دو ﺻـﻮرت ﻗﺎﺑـﻞ اﺳـﺘﻔﺎده ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ
ﭘـﻮدر ﻧـﺮم ﻛـﻪ ﺑﻌﻨـﻮان ﻣـﺎده اﻓﺰودﻧـﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳـﻴﻮن ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓﺘـﻪ و ﺑﻌﻨـﻮان ﺗـﺎﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨـﺪه ﻣﻨﺒـﻊ 
  .)0991 naT dna uY ;2991 rihsedrA dna swoddeB(  اﻧﺮژي ﻓﺮآورده در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻴﺸﻮد
  
  
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 05
   ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻐﻠ ــﻴﻆ ﻳﺎﻓﺘ ــﻪ ﺑ ــﺼﻮرت ﻣ ــﺴﺘﻘﻞ و ﺑﻌﻨ ــﻮان ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭘﺎﻳ ــﻪ در ﺗﻮﻟﻴ ــﺪ ﭘﻨﻴ ــﺮ ﻣ ــﺎﻫﻲ ﻣ ــﻮرد اﺳــﺘﻔﺎده ﻗ ــﺮار -2
  .در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از روش دوم اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ. ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان رﺳﻮب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﻪ ازاي ﻳﻚ ﻛﻴﻠـﻮ ﮔـﺮم از ﮔﻮﺷـﺖ ﭼـﺮخ 
  % (.52)  ﮔﺮم ﺑﻮده اﺳﺖ 052(  درﺻﺪ08 ﺗﺎ 97ﺑﺎ رﻃﻮﺑﺖ )  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ايﺷﺪه
و ﻫﻤﻜﺎرش اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺧﻤﻴـﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ ﺑﺪﺳـﺖ آﻣـﺪه ﺑـﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي  slaKﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
 ﻛﻴﻠـﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷـﺖ 45/6 ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﺑـﻪ ازاي 4/6ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺴﺘﮕﻲ داﺷﺘﻪ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آن 
ﻛـﻪ در ﻣﻘﺎﻳـﺴﻪ ﺑـﺎ ﺗﺤﻘﻴـﻖ ﺣﺎﺿـﺮ (  ﮔﺮم ﺑﻪ ازاي ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 48) ﺑﻮده  ( amarb simarbA) ﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﭼ
                       ﻣﻴــﺰان دﺳــﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑــﻪ ﭘــﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﻠــﻮل ﻛﻤﺘــﺮ ﺑــﻮده اﺳــﺖ(  ﮔــﺮم ﺑــﻪ ازاي ﻳــﻚ ﻛﻴﻠــﻮﮔﺮم 052 ﺗــﺎ 002) 
    (.6002 sletraB dna slaK) 
  
  ﻮن آن   ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴ-4-1
در ﺗﻬﻴـﻪ ﻓـﺮآورده ﻫـﺎي ﺷـﻴﻼﺗﻲ ، وﺿـﻌﻴﺖ ﻛﻴﻔـﻲ ﻣـﻮاد اوﻟﻴـﻪ ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده از ﻣﻬﻤﺘـﺮﻳﻦ ﻣـﺴﺎﺋﻠﻲ ﻛـﻪ ﺑﺎﻳـﺴﺘﻲ 
از ) ﻣـﻮرد ﺗﻮﺟـﻪ ﻗـﺮار ﮔﻴـﺮد ﻟـﺬا ﺗﻬﻴـﻪ اﻳـﻦ ﻣـﻮاد از ﻣﺤـﻞ ﻫـﺎي ﻣﻨﺎﺳـﺐ و ﻧﮕﻬـﺪاري آﻧﻬـﺎ در ﺷـﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷـﺘﻲ 
ﺑﻌﻨ ــﻮان ﻣﺜ ــﺎل . ﺴﺘﻲ اﻧﺠــﺎم ﮔﻴ ــﺮد در اﻳــﻦ راﺳــﺘﺎ اﻗ ــﺪاﻣﺎت اوﻟﻴ ــﻪ اي ﺑﺎﻳ  ــ. ﻣﻬــﻢ ﻣــﻲ ﺑﺎﺷــﺪ ( ﻧﻈــﺮ دﻣ ــﺎ و رﻃﻮﺑــﺖ 
ﺣــﺮارت دادن ﻣ ــﻮادي ﻧﻈﻴ ــﺮ ادوﻳ ــﻪ ﺟــﺎت و ﻳ ــﺎ اﺳــﺘﻔﺎده از اﺷــﻌﻪ و ﻳ ــﺎ ﭘﺎﺳــﺘﻮرﻳﺰه ﻛــﺮدن آﻧﻬ ــﺎ ، ﺑ ــﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑ ــﻲ 
و ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮغ ﻛـﻪ اﮔـﺮ ﺑـﺼﻮرت ﭘـﻮدر ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده ﻗـﺮار  آﻧﻬﺎ را ﺑﻄﻮر ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي ﻛـﺎﻫﺶ ﻣـﻲ دﻫـﺪ و ﻳـﺎ ﺷـﻴﺮ 
   ﻣﻴﻜﺮوﺑــــﻲ آﻧﻬــ ــﺎ ﻛــ ــﺎﻫﺶ ﻣــــﻲ ﻳﺎﺑــــﺪ ﮔﻴﺮﻧـــﺪ داراي رﻃﻮﺑــــﺖ ﭘــ ــﺎﻳﻴﻦ ﺗــــﺮي ﺑــ ــﻮده و در ﻧﺘﻴﺠــ ــﻪ ﺑــ ــﺎر 
   .)7002 nahtanavsiV(
ﻣﻴ ــﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫ ــﺎي ﻏ ــﺬاﻳﻲ ﻧﻈﻴ ــﺮ ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﻛﺮﺑﻮﻫﻴ ــﺪرات ، ﭼﺮﺑ ــﻲ و ﺧﺎﻛ ــﺴﺘﺮ در ﭘﻨﻴ ــﺮ ﻣ ــﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴ ــﺪ ﺷ ــﺪه 
اﻓـﺰاﻳﺶ داﺷـﺘﻪ ﻛـﻪ اﻳـﻦ اﻣـﺮ ﺑﻌﻠـﺖ اﺿـﺎﻓﻪ ﻧﻤـﻮدن ﻣـﻮاد اوﻟﻴـﻪ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳـﻴﻮن ﭘﻨﻴـﺮ ﺑـﻮده وﻟـﻲ ﺑـﺎ اﻳـﻦ وﺟـﻮد 
 ﻛ ــﻪ ﻋﻠ ــﺖ آن اﺳ ــﺘﻔﺎده از ﻣ ــﻮاد ﻣﺨﺘﻠ ــﻒ در ﻓﺮﻣ ــﻮل و  ﻫﺶ داﺷ ــﺘﻪدرﺻ ــﺪ رﻃﻮﺑ ــﺖ در ﻣﺤ ــﺼﻮل ﻧﻬ ــﺎﻳﻲ ﻛ ــﺎ 
 از ﺳﻮﺑ ــﺴﺘﺮاي  (VP و NVT) ﻣﻴ ــﺰان ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫ ــﺎي ﺷ ــﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮﻟ ــﺪ ﻓ ــﺴﺎد . ﻫﻤﭽﻨ ــﻴﻦ ﺗﻴﻤ ــﺎر ﺣﺮارﺗ ــﻲ ﺑ ــﻮده اﺳ ــﺖ 
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد )ﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ ــاوﻟﻴﻪ ﺗﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ وﻟﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در داﻣﻨ
   
15  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
     (. 001/gm 03 = NVTﻣﺠﻤﻮع ﻛﻞ ازت )و (  2o gk/QEm 01-2 = VPﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
ﻣﻘﺎﻳ ــﺴﻪ   7991 redallaW dna idihahS ;4991 aitnuhK ;7002 nahtanavsiV ;1002 uoinaK ;5991 ssuH (
ﻣﻌﻨـــــﻲ دار ﻧﺒـــــﻮده وﻟـــــﻲ    در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﻳﺎﻓﺘﻪVPﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
 NVTﺗﻐﻴﻴـﺮات آﻣـﺎري  ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﺗﺠﺰﻳـﻪ و ﺗﺤﻠﻴـﻞ  (. 10/0 <p)ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﻣﻌﻨـﻲ دار ﺑـﻮده اﺳـﺖ ﻣﻘﺎﻳـﺴﻪ ﻧﺘـﺎﻳﺞ آﻧﻬـﺎ ﺑـﺎ 
در ( ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑـﻲ ، ﺧﺎﻛـﺴﺘﺮ ، رﻃﻮﺑـﺖ ) ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴـﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫـﺎي ﻏـﺬاﻳﻲ .  ﺑ ـﻮده اﺳـﺖ VPﻧﻴـﺰ ﻣـﺸﺎﺑﻪ 
   (. 10/0 <p)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ 
 ﺷـﻤﺎرش ﻛﻠـﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬــﺎ در ﮔﻮﺷـﺖ ﭼــﺮخ ﺷـﺪه، ﭘ ــﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠ ــﻴﻆ ﻳﺎﻓﺘـﻪ و ﭘﻨﻴ ــﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﺑ ــﻴﻦ 
ﺷــﻤﺎرش ﻛﻠ ــﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬ ــﺎ در ﻣﺤــﺼﻮل ﻧﻬ ــﺎﻳﻲ ﻛــﺎﻫﺶ داﺷــﺘﻪ ﻛــﻪ ﻋﻠــﺖ آن .  ﻣﺘﻐﻴ ــﺮ ﺑ ــﻮده اﺳــﺖ 5 ﺗ ــﺎ 4ﻟ ــﻮگ 
 ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ را ﺑـﻪ و ﺗﻴﻤـﺎر ﺣﺮارﺗـﻲ ﺑـﻮده ﻛـﻪ ﺑـﺎر ( آﻧﺘـﻲ اﻛـﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ و ﻣـﻮاد اﻓﺰودﻧـﻲ)ﻣـﻮاد اوﻟﻴـﻪ ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده
ﺷــﻤﺎرش . در ﻣﺠﻤــﻮع ﺷــﻤﺎرش ﻛﻠ ــﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬ ــﺎ در داﻣﻨ ــﻪ اﺳ ــﺘﺎﻧﺪارد ﺑ ــﻮده اﺳــﺖ . ﺣــﺪ ﺗﻌ ــﺎدل رﺳ ــﺎﻧﺪه اﺳــﺖ 
 ﻣﺘﻔـﺎوت ﺑـﻮده و در ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ 4 ﺗـﺎ 3ﻛﭙـﻚ و ﻣﺨﻤـﺮ در ﺳـﻪ ﻧـﻮع ﺳﻮﺑـﺴﺘﺮاي ذﻛـﺮ ﺷـﺪه ﺑـﻴﻦ ﻟـﻮگ  
ﻋﻠـﺖ اﻳــﻦ . ﺸﺪه اﺳـﺖﺷـﺪه از ﻣـﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓـﺎگ ﺗﻐﻴﻴـﺮ ﻣﻴﻜﺮوﺑ ــﻲ ﭼﻨـﺪاﻧﻲ در ﻣﺤـﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺷـﺪه ﻣــﺸﺎﻫﺪه ﻧ  ـ
اﻣـﺮ اﺣﺘﻤـﺎﻻ ﺑـﻪ ﻟﺤـﺎظ وﺟـﻮد اﺳـﭙﻮرﻫﺎي ﻗـﺎرﭼﻲ ﺑـﻮده ﻛـﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده ﺗـﺎﺛﻴﺮ ﭼﻨـﺪاﻧﻲ ﺑـﺮ آﻧﻬـﺎ 
ﻧﺪاﺷ ــﺘﻪ وﻟ ــﻲ در ﻣﺠﻤ ــﻮع ﺷﺴﺘ ــﺸﻮﻫﺎي ﻣﺘ ــﻮاﻟﻲ ﻛ ــﻪ در ﻫﻨﮕ ــﺎم ﺗﻮﻟﻴ ــﺪ ﻣﺤ ــﺼﻮل اﻧﺠ ــﺎم ﻣ ــﻲ ﮔﻴ ــﺮد ﻗﺎرﭼﻬ ــﺎ را 
 ﺨﻤـﺮ در ﺳـﻪ ﺳﻮﺑـﺴﺘﺮايﺗﻐﻴﻴـﺮات ﺷـﻤﺎرش ﻛﭙـﻚ و ﻣ. ﻧـﺴﺒﺖ ﺑـﻪ ﺷـﻤﺎرش ﻛﻠـﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬـﺎ ﻛﻤﺘـﺮ ﻛـﺮده اﺳـﺖ 
  ﺗﻐﻴﻴ ــﺮات ﺗﻌ ــﺪاد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬ ــﺎ در زﻣ ــﺎن ﻓ ــﺮآوري ﺑ ــﻪ دو ﻓ ــﺎﻛﺘﻮر زﻣ ــﺎن و  (.10/0 <p)ﻣ ــﻮرد ﺑﺮرﺳ ــﻲ ﺑ ــﻮده اﺳــﺖ 
درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑـﺴﺘﮕﻲ داﺷـﺘﻪ و ﻫـﺮ ﭼـﻪ دﻣـﺎ ﭘـﺎﻳﻴﻦ ﺗـﺮ و زﻣـﺎن ﻋﻤـﻞ آوري ﺳـﺮﻳﻌﺘﺮ ﺑﺎﺷـﺪ ﺑـﺎﻟﻄﺒﻊ ﺑـﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ 
  .  )6891 lliG ;5991 ssuH (ﻧﻴﺰ در ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
 و ﻫﻤﻜﺎرش اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠـﻴﻆ ﻳﺎﻓﺘـﻪ از ﻣـﺎﻫﻲ slaKﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ را ﻣﻲ ﺗﻮان در ﻗﺎﻟﺐ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮد وﻟﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﭼﻨـﺪان 
از ﻣﺨﻠـﻮﻃﻲ از روﻏـﻦ و آب ﺑﻬﻤـﺮاه ﺧﻤﻴـﺮ آﻧﻬﺎ در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺧﻮد . ﻣﻄﻠﻮب ﻧﺒﻮده و ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﻴﺸﺘﺮي دارد 
  از رﻧﮓ ، ﻗﻮام ، ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻇﺎﻫﺮي و  اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮده و ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ را(ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎده ﭘﺎﻳﻪ ) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ 
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 25
ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘـﻪ . ﺷﺒﺎﻫﺖ ﺑﻪ ﻛﻴﻚ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ 
   (.6002 sletraB dna slaK) ﺰ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖو از ﻧﻈﺮ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻧﻴ
  
   زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري -4-2
 درﺟﻪ ﻗﺮار داده ﺷﺪه و از ﻧﻈـﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫـﺎي ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و 4 روز در دﻣﺎي 03ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻤﺪت 
. ر داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ  روز د03 ﭘﺲ از NVTﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان . ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ 
اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻜﻲ را در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﻲ 
در ﺑﺮﺧﻲ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫـﺎ ﺧـﺎرج از داﻣﻨـﻪ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد ﺑـﻮده  VPﻣﻴﺰان .  اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ NVTﻛﺎﻫﺶ داده و ﻣﻴﺰان  
ﻫـﺮ ﭼﻨـﺪ . اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻌﻠﺖ اﻓﺰاﻳﺶ اﻛـﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑـﻲ در ﻣﺤـﺼﻮل ﻧﻬـﺎﻳﻲ اﺳـﺖ  ( . 21 و 9 ، 4ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ) اﺳﺖ 
اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدن ﻣﻮاد آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ روﻧﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ را ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻪ وﻟـﻲ ﺑـﺎ اﻓـﺰاﻳﺶ 
   . )7991 idihahS ;4991 aitnuhK( اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖVPزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ، ﻣﻴﺰان 
 درﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻟﻮﮔﻲ از 4ﺮات ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ﺗﻐﻴﻴ
زﻣـﺎن .  ﺑﻮده ﻛﻪ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻳﻚ ﻟﻮگ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ اﺳـﺖ 4 و ﻟﻮﮔﻲ از 5
 وﻟﻲ ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﺑـﻪ ﻟﺤـﺎظ داﺷـﺘﻦ ﭘﺎﻳـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ اﻧﻘﻀﺎي ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ از ﭘﻨﻴﺮ ﻛﻪ ﺑﺎ ﭘﺎﻳﻪ ﺷﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ دو ﻣﺎه ﺑﻮده 
 )6891 lliG ;5991 ssuH ( درﺟﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ4داراي زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮي ﺑﻮده و ﺗﺎ ﻳﻚ ﻣﺎه در دﻣﺎي 
   
   ﺗﻐﻴﻴﺮات ارﮔﺎﻧﻮﭘﺘﻴﻚ -4-3
 ذﻛـﺮ ﺷـﺎﻳﺎن (.  5 ﺗﺎ 3ﺑﻴﻦ ) ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻮ ، رﻧﮓ ، ﺗﺮدي ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﺣﺪ ﺧﻮب ﺑﻮده اﺳﺖ 
 ﻧﻔﺮ از ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ آزﻣﺎﻳﺶ ﺷﺪه و ﻣﻮرد ارزﻳـﺎﺑﻲ دﻗﻴـﻖ ﻗـﺮار 02اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﻓﺮﻣﻮل ﺗﻮﺳﻂ 
ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ، اﻧﺪﻛﻲ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﭘﺘﻴﻚ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ . ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
 روز ﺗﺮدي ﻣﺤـﺼﻮل ﺗﻐﻴﻴـﺮ ﻛـﺮده و رﻧـﮓ 03ﭘﺲ از زﻣﺎن  ( . 4ﺗﺎ  3ﺑﻴﻦ ) ﻣﺤﺼﻮل را ﺑﻪ ﺣﺪ ﻣﺘﻮﺳﻂ رﺳﺎﻧﺪه اﺳﺖ 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ در ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي . آن ﻧﻴﺰ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺟﺰﻳﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
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ﻲ  روز ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨ03ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات زﻣﺎن ﺻﻔﺮ و . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ 
  .داري در ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه وﺟﻮد ﻧﺪارد 
 ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﺨﺘﻠﻒ دراﺗﺒﺎط ﺑﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻴﻼﺗﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ 
ﻗـﺮار داده ﻣـﻲ ﺷـﻮﻧﺪ و ﻧﺘـﺎﻳﺞ (  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد -81) ﺑﻴﺸﺘﺮ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻓﺮآورده اي اﺳﺖ ﻛﻪ در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد 
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔـﺮاد ﻧﮕﻬـﺪاري ﺷـﺪه ﻣﻘﺎﻳـﺴﻪ 4در دﻣﺎي ﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه را ﻧﻤ 
(  ﭘﻨﻴﺮ ﻓﺘﺎ)  ﭘﻨﻴﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻣﺎرﻛﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻴﺸﻮد.)6002 razzaglE dna mallaS ;8991 OAF(ﻛﺮد 
.  درﺻﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ 4-5/5 و 55-75 ،91-12/3، 21-51داراي ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي ﻣﻌﺎدل 
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺣﺎﻛﻲ از آن اﺳﺖ ﻛﻪ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ و ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در ﭘﻨﻴـﺮ 
ﻣﻴـﺰان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴـﺪرات در ﭘﻨﻴـﺮ (.  درﺻـﺪ 1/82 و 62/65 ، 22/62ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ ) ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﭘﻨﻴﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ 
وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﭘﻨﻴﺮ . ﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻓﺘﺎ ﺻﻔﺮ و ﻳﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﭘﺎﺋﻴ 
 روز ﺑﻮده وﻟﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳـﻦ 06زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﻨﻴﺮﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﺎ (.  درﺻﺪ 3/45 و 64/85ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ) ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
 ﻣﺎه و ﻳﺎ ﺣـﺪاﻛﺜﺮ ﻳـﻚ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮادﻛﻤﺘﺮ از ﻳﻚ 4ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در دﻣﺎي 
ﻋﻠـﺖ اﻳـﻦ اﻣـﺮ ﺑـﺎﻻ ﺑـﻮدن درﺻـﺪ ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑـﻲ در ﭘﻨﻴـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﺑـﻮده ﻛـﻪ ﺑﺎﻋـﺚ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻓـﺴﺎد . ﻣﺎه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
 ﺷﺪه ﻛﻪ ﻣﺘﻌﺎﻗﺐ آن ﺗﺠﺰﻳﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎ و ﭼﺮﺑﻴﻬـﺎ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘـﻪ ﻛـﻪ ﺧـﻮد ﺑﺎﻋـﺚ اﻓـﺰاﻳﺶ ﺑـﺎر (VP و NVT)ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
 درﺟﻪ ، ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑـﺎ ﭘﻨﻴـﺮ 4ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در دﻣﺎي . ﻴﮕﺮددﻣ( ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ و ﻟﻴﭙﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ) ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 
  . ﺷﻮﻧﺪ  ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در دﻣﺎﻫﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ
اول آﻧﻜﻪ ﻣﺤـﺼﻮل ﻓـﻮق در ﻣﺮاﻛـﺰ ﻋﻤـﻞ . ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼﺎدي ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه  ﺑﻪ دو ﺻﻮرت ﻗﺎﺑﻞ ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﺖ 
 ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﻳﺎ ﺧﻤﻴـﺮ ﺗﻬﻴـﻪ اﻛﺜﺮ ﻣﺮاﻛﺰ. آوري ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدد 
در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮده و ﻋﻤﻼٌ ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ( ﺑﺪون ﺷﺴﺘﺸﻮ اوﻟﻴﻪ ) ﺷﺪه 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪﻧﺒﺎل ﺑﺪﻧﺒﺎل رﺳﻮب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬـﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳـﻤﻴﻚ آب ﺷﺴﺘـﺸﻮي ﺳـﻮرﻳﻤﻲ . ﻧﻤﻴﮕﺮدد
ﺑﻌﺒـﺎرت دﻳﮕـﺮ ﺳـﻮرﻳﻤﻲ ﭘـﺲ . ﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ وﺟﻮد ﺳﻮرﻳﻤﻲ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺿﺮوري ﺑـﻪ ﻧﻈـﺮ ﻣﻴﺮﺳـﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﮕﺮدد ﺑ 
( ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ) ازﺷﺴﺘﺸﻮ، در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺪﻳﺪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و در ﻛﻨﺎر آن ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺼﻮل ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ 
  .ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﺸﻮد
    ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ/ 45
ﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده ﺟﻬـﺖ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ، ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮ ﭘﻨﻴﺮ ﻣ 
رﺳﻮب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ، ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﺤﺼﻮل ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﻫﺰﻳﻨﻪ اﺳﺘﻬﻼك دﺳـﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣـﻮرد 
اﺳﺘﻔﺎده در آﻣﺎده ﺳﺎزي و ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻮده ﻛﻪ اﮔﺮ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎي ﻛﺎرﮔﺮي و ﻣﺘﻔﺮﻗﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﻮد ﻫﺰﻳﻨـﻪ ﺗﻮﻟﻴـﺪ 
ﺣﺎﻟﺖ دوم آﻧﻜﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده ﻓﻘـﻂ .  رﻳﺎل ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد 00072 ﺗﺎ 00012ﻴﻦ ﺑﻴﻦ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑ 
اﮔﺮ ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮ ﻣـﺎﻫﻲ . ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺻﻮرت ﻣﻘﺮون ﺑﻪ ﺻﺮﻓﻪ ﻧﺨﻮاﻫﺪ ﺑﻮد 
ﺮدد ﻗﻴﻤـﺖ ﻳـﻚ ﻛﻴﻠـﻮ  درﺻﺪ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺗﺒﺪﻳﻞ ﮔ ـ05 رﻳﺎل در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد و 00001ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮ ﮔﻮﺷـﺖ ﭼـﺮخ ﺷـﺪه .  رﻳﺎل ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد 00002ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه 
 ﻛﻴﻠـﻮ 4 ﮔﺮم ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﮕﺮدد و ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻧﻴﺎز ﺑـﻪ 052ﺣﺪود 
 درﺻﺪ از ﺧﻤﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ در 55 ﺗﺎ 03ن ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﻴﻦ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮ (.  رﻳﺎل 00008)   ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
ﻣﺜـﻞ ) ﺣﺎل اﮔﺮ ﺑﻪ ﻣﺒﺎﻟﻎ ﻓﻮق، ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ  (.  رﻳﺎل 00044 ﺗﺎ 00042ﺑﻴﻦ ) ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﭘﻨﻴﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ 
اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺟﻬﺖ رﺳﻮب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ، ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻣﻮاد ﻣـﺼﺮﻓﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳـﻴﻮن ﻣﺤـﺼﻮل ، ﺑـﺴﺘﻪ ﺑﻨـﺪي، 
اﺳﺘﻬﻼك دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده در آﻣـﺎده ﺳـﺎزي و ﻓﺮﻣﻮﻻﺳـﻴﻮن و ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ ﻫﺰﻳﻨـﻪ ﻫـﺎي ﻛـﺎرﮔﺮي و ﻫﺰﻳﻨﻪ 
  . رﻳﺎل ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد00017 ﺗﺎ 00056 رﻳﺎل و 00015 ﺗﺎ 00054اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدد ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮ ﭘﻨﻴﺮ ﺑﻴﻦ ( ﻣﺘﻔﺮﻗﻪ
   
55  .../ اي ﺑﺎ ﺳﺘﻔﺎده   ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮهزﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ا                                                                        
  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎ
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﻧﮕـﺎرش درآﻳـﺪ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ ﻣﻘﺎﻻت ﺗﺤﻠﻴﻠﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ اﻫﻤﻴﺖ  -1
 ﻣﻮﺟﻮد در آن ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘـﻪ و ﻣـﺮدم ﺑـﺎ 3-ﺗﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ و اﺳﻴﺪﻫﺎ ي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
 .    آﮔﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻠﺘﺮ و ﺑﺎ رﻏﺒﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﻗﺪام ﺑﻪ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
ع از آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻮده ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﺎر ﺑﺮاي ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺮدم ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮ  -2
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗﻮﺟﻪ ﻣﺴﺌﻮﻟﻴﻦ در اراﺋﻪ ﺗﺴﻬﻴﻼت در اﻳﻦ ارﺗﺒـﺎط . ﻧﻴﺎز ﺑﻪ اﻋﺘﺒﺎر ﻛﺎﻓﻲ و ﻧﻴﺮوﻫﺎي ﻣﺘﺨﺼﺺ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ 
از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﺎ راه اﻧﺪازي ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ اﻓﺮاد ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻣﺸﻐﻮل . ﺿﺮوري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
 .ﺑﻜﺎر ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ
 ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ در اﻳﺮان و ﺣﺘﻲ دﻧﻴﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﻴﮕﻴﺮد ﻧﻴـﺎز ﺑـﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﺧﻲ از  -3
ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﻬﺘﺮ آن ﺑﻪ ﻣﺮدم ﺑﻮده ﻛﻪ ﺧﻮد ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﺒﻠﻴﻐﺎت ﮔﺴﺘﺮده رﺳـﺎﻧﻪ اي ﺑـﻮده ﻛـﻪ در آن ﺧـﻮاص 
 .ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺮدم ﮔﻔﺘﻪ ﺷﻮد
ورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ، ﺧﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺑـﺮاي ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ در ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻓﺮآ  -4
 .ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻃﺮاﺣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل ، ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺪﻳﺪ ﺑﺎ ﭘﺎﻳﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻤﻮد
ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﮕﺮددد ﻛﻪ ﻃﺮح ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷـﻲ ﻧﻴـﺰ اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪه و ﻣﻘﺎﻳـﺴﻪ ﻛﻠـﻲ ﺑـﻴﻦ  -5
 .ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﮔﺮدد
 در tnetapﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ ﭘﺮوژه ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در زﻣﻴﻨﻪ ﻓﺮآوري ﺗﻌﺮﻳﻒ و اﺟﺮاء ﻣﻴﮕـﺮدد ﺑـﺼﻮرت ﻳـﻚ  -6
  .ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار ﮔﻴﺮداﺧﺘﻴﺎر ﺑﺨﺶ اﺟﺮاء ﻗﺮار داده ﺷﺪه ﺗﺎ در ﻣﻘﻴﺎس ﺑﺰرﮔﺘﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ و در اﺧﺘﻴﺎر 
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  اﻧﻲ دﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪر
ﺳﺴﻪ و ﻣﺠﺮي ﭘﺮوژه  آﻗـﺎي دﻛﺘـﺮ ﻣﻄﻠﺒـﻲ و رﻳﺎﺳـﺖ وﻇﻴﻔﻪ ﺧﻮد ﻣﻴﺪاﻧﻢ ﻛﻪ از ﺣﻤﺎﻳﺘﻬﺎي ﺑﻴﺪرﻳﻎ رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﻣﻮ 
ﻜﺪه اﻛﻮﻟـﻮژي درﻳـﺎي ﺧـﺰر آﻗـﺎي ﻣﺤﺘـﺮم ﺑﺨـﺶ ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟـﻮژي آﻗـﺎي دﻛﺘـﺮ ﻏﺮوﻗـﻲ ، رﻳﺎﺳـﺖ ﻣﺤﺘـﺮم ﭘﮋوﻫـﺸ
ﭘﻮرﻏﻼم ، ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ و ﻣﺴﺌﻮل ﺑﺨﺶ ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي آﻗﺎﻳﺎن دﻛﺘﺮ ﺣﺴﻦ ﻓﻀﻠﻲ و ﻓﺮاﻣـﺮز ﻻﻟـﻮﻳﻲ  دﻛﺘﺮ
ﻨﻮﻟﻮژي آﻗﺎﻳﺎن ﺳﻠﻴﻤﺎن ﻏﻼﻣﻲ ﭘﻮر ، ﻋﻠﻲ ﻛﻔﺸﺪار و ﺧﺎﻧﻤﻬـﺎ زﻫـﺮا ﻳﻌﻘـﻮب و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻫﻤﻜﺎران ﻣﺤﺘﺮم ﺑﺨﺶ ﺑﻴﻮﺗﻜ 
از ﻫﻤﻜﺎرﺋﻴﻬﺎي رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘـﺮم ﻣﺮﻛـﺰ ﻣﻠـﻲ ﻓـﺮآوري ﺟﻨـﺎب آﻗـﺎي . زاده و زﻫﺮا ﺑﺎﻧﻜﻪ ﺳﺎز ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ 
ﻣﻬﻨﺪس ارﺷﺪ ، ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ارﺟﻤﻨﺪ آن ﻣﺮﻛﺰ آﻗﺎﻳﺎن ﻣﻬﻨﺪس ﺟﻠﻴﻠﻲ و ﻣﻬﻨﺪس رﻓﻴﻊ ﭘﻮر و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻣﻮر ﻣـﺎﻟﻲ ﻛـﻪ 
در ﭘﺎﻳـﺎن ﻧﻴـﺰ از ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳـﺎن . در ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﻮﻗﻊ اﻋﺘﺒﺎرات ﻃﺮح ﻫﻤﻜـﺎري ﻧﻤﻮدﻧـﺪ ﻛﻤـﺎل ﺗـﺸﻜﺮ وﻗـﺪرداﻧﻲ را دارم 
  . ﻣﺤﺘﺮم دﻓﺘﺮ ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺧﺎﻧﻢ ﻋﻠﻮي و آﻗﺎي رازﻗﻴﺎن ﻧﻴﺰ ﺗﺸﻜﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ
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  ﻣﻨﺎﺑﻊ 
 ﻋﻄـﺮ و ﺗـﺸﺨﻴﺺ . آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ، روش ﺷﻨﺎﺳـﻲ و روﺷـﻬﺎي ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺑـﺮداري .  4731 . 0853 اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
  .ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان. ﭼﺎپ اول . ﻃﻌﻢ 
ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳـﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت . آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻣﺠﺎز ﺧﻮراﻛﻲ ، ﭼﺎپ اول . 4731 . 8063 اﺳﺘﺎﻧﺪارد -
  .ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
اﺛﺮات اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و اﺳـﻴﺪ اﺳـﻜﻮرﺑﻴﻚ در ﺟﻠـﻮﮔﻴﺮي از اﻛـﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن . 5831.  ﭘﻮرﻋﺎﺷﻮري، ﭘﺮﺳﺘﻮ -
داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي .  ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ ﺷﻴﻼت .)sinalg suruliS( در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ اﺳﺒﻠﻪ ﭼﺮﺑﻲ
  .و ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﮔﺮﮔﺎن
  .اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺷﻬﻴﺪ ﺑﻬﺸﺘﻲ. ﺷﻴﻤﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ  . 8531. ﺗﺪﻳﻦ ، ب -
  .ﺑﻂ ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮاناداره ﻛﻞ روا. ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت اﻳﺮان . 5831. دﻓﺘﺮ ﻃﺮح و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان -
.  ﺑﺮرﺳـﻲ ﺗـﺎﺛﻴﺮ ﻣـﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧـﺪه ﺑـﺮ ﻋﻤـﺮ ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔـﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓـﺎگ  . 5831. دﻗﻴﻖ روﺣﻲ ، ﺟـﻮاد -
  .ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن. ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ 
  .ﺷﺮﻛﺖ ﺷﻴﻼﻧﻪ. ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ. 3731.  رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي ، ح -
ﺳـﺎزﻣﺎن . ﺗﻬﻴـﻪ ﻓـﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕـﺮ از ﻛﭙـﻮر ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﭘﺮورﺷـﻲ ﺷـﻤﺎل اﻳـﺮان  . 0831.  ﺷﺠﺎﻋﻲ ، اﻣﻴﺮ ﻫﻮﺷـﻨﮓ -
  . ﻣﺪﻳﺮﻳﺖ و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي اﺳﺘﺎن ﻣﺎزﻧﺪران
  .ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼﺗﻲ اﺳﺘﺎن ﻣﺎزﻧﺪران. ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮاﻛﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  . 6731.  ﺷﺠﺎﻋﻲ ، اﻣﻴﺮ ﻫﻮﺷﻨﮓ -
ﻲ و ﺷـﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ارزش ﻏـﺬاﻳﻲ و روﺷـﻬﺎي ﻋﻤﻠـﻲ ﻛﻨﺘـﺮل ﺑﻬﺪاﺷـﺘ . 4631. ﻧﺎﺻـﺮي ، ع . ﺷﻬﺮاﺳﺒﻲ ، ح  -
  .ﺟﻬﺎد داﻧﺸﮕﺎﻫﻲ. ﺑﻌﻀﻲ از ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ اﻳﺮان
ﻣﻌﺎوﻧـﺖ ﺗﻜﺜﻴـﺮ و ﭘـﺮورش آﺑﺰﻳـﺎن . زﻳﺴﺖ ﺷﻨﺎﺳﻲ و ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻣـﺎﻫﻲ ﻛﭙـﻮر ﻧﻘـﺮه اي  . 5731.ﻧﻈﺮي ، ر  -
  .ﺷﻴﻼت اﻳﺮان
  .ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﻃﺮح و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان. ﺗﻜﺜﻴﺮ و ﭘﺮورش ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن. 0731. وﻟﻲ اﻟﻬﻲ ، ج  -
  .اﻧﺘﺸﺎرات ﭘﺎرس ﮔﻞ. ﻧﺨﺴﺘﻴﻦ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﺨﺼﺼﻲ ﺳﻴﻤﺎي ﺗﻮاﻧﻤﻨﺪﻳﻬﺎي ﺷﻴﻼت اﻳﺮان  . 3831. ﻢ  ﮔﻠﺒﺎف ، اﺑﻮاﻟﻘﺎﺳ-
  
ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷـﺬ رﺷـﺘﻪ . ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺳﺎزي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  . 2831.  ﻳﺎﺳﺎﻗﻲ ، اﺣﻤﺪ -
  .A.P ,ffinnuC nI .7991 .) stsimehC lacitylanA laciffO fo noitaicossA( CAOA-   . ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ 
 .1.P ,93 retpahC .taem ni erutsioM.64.059 dohteM laciffO .7991.CAOA-
 .6.P ,53 retpahC .doofaeS fo hsA .80.839 dohteM laciffO .7991.CAOA-
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Abstract  
Fish and fishery products have high nutrition value particularly omega-3 fatty acids. It is expected that the 
estimated production in 2030 will be 150 to 160 million tones but estimated demand will be 183 million tons. 
Processing of fish especially (culture fish) is one of the way attentions of people to fish and fishery products. Fish 
Finger, Fish Berger, Cracker, Fish Ball are the most important of fishery products.  In this research was studied 
production of fish cheese from Silver carp ( Hypophthalmichthys molitrix) from sarcoplasmic proteins.  
After primary preparation of fish (beheading, cutting, filleting and deboning) minced fish was washed with salt 
solution (0.01, and 0.04 mol) and were isolated sarcoplasmic proteins. Acetic acid (%5) and centrifuge were used 
for sedimentation and extraction of these proteins.  
Fifteen formulas were worked for preparing of fish cheese. Minced fish, sedimented protein and fish cheese were 
examinated for proximal parameters (protein, ash. moisture, carbohydrate and lipid) and microbial and chemical 
spoilage factors (Total Viable Count, Mold and Yeast, Total Volatile Nitrogen, and Peroxide Value). The shelf 
life and organoleptic characterization of fish cheese were also surveyed.  
The results indicated that mean of protein, lipid, ash, moisture and carbohydrate in fish cheese were %14/86, 
%28/01, %3/46, %48/27, %4/78 respectively. The best formula was treatment of 13 with %18/26 of protein. TVN 
and PV, in fish cheese, were at standard level but after 30 days stored in 4oC, PV value ere slowly increased. 
Microbial parameters, in product, (in zero time) were log 3 and 4 but after 30 days were log 4 and 5. Organoleptic 
factors such as odor, frangibility, taste in fish cheese in zero and 30 days were good and medium respectively.  
Cost of fish cheese was varied between 2000 to 27000 Rails. As fish cheese is prepared from sarcoplasmic 
proteins and was not any use from fish tissue, therefore it can be produced as secondary products in processing 
plants and can be introduced to people as new fish product.  
Key words: fish cheese, sarcoplasmic protein, silver carp, acid coagulation 
  
